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Teriyaki-Garnelen

Ein Klassiker der asiatischen Kiiche: Das Rezept fur die Teriyaki-Garnelen eignet sich auch als
Vorspeise vor einem Fischgericht.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

250 g Garnelen (ohne Schale)
1 Stk. Zwiebel
3 Stk. Knoblauchzehe

1EL Ol

3 EL Teriyakisauce

1 EL Sojasauce
1 Prise Pfeffer

259 Butter

2 EL Wasser

Zubereitung

1. Fur Teriyaki-Garnelen zunachst die Garnelen grindlich mit Wasser abspulen und trocken
tupfen. Falls nétig, den Darm entfernen. Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden.
Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Olin einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Garnelen
hinzufligen und bei starker Hitze etwa 1-2 Minuten anbraten. Mit Wasser abléschen.
Sojasauce und Teriyakisauce unterrihren. Kraftig mit Pfeffer wirzen.

3. Nach etwa 3 Minuten die Butter dazugeben und einrtihren. Sobald die Butter geschmolzen
ist, die Pfanne vom Herd nehmen. Anrichten und sofort servieren.

Tipp
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Zu den Teriyaki-Garnelen schmeckt Jasminreis.
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