Vis (nr 245) Scampi — Reuzengarnalen met chilipepers

Ingrediénten voor 2 personen
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Tijd: © » Menugang: Hoofdgerecht
Expertise: 1.7 ©.7 + Keuken: Europees
Kost: € = Type: Visschotel
pesonen: o) Ischepdeen

Bereidingswijze

o Kook de noedels volgens de instructies op de verpakking. Giet
ze af, meng er wat maisolie door en hou ze warm.

e Werhit de wok, giet er 2 eetlepels olie in en enkele seconden
later de plakjes knoflook. Roerbak tot de plakjes knoflook bruin
zijn. Haal ze uit de wok en laat ze uitlekken op keukenpapier.

Wok vervalgens de snippers chilipeper 1 minuut of tot ze zacht
zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier.

Doe de resterende eetlepel alie in de wok. Bak daarin de
garnalen 2 minuten tot ze beginnen te bruinen. Giet er de
sojasaus bij en de spinazie. Roerbak tot de spinazie begint te
krimpen. Voeg de chilipepers toe en de krokante plakjes
knoflook. Roer goed en serveer met de noedels.
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