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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Thailandische Gebackene Scampi
Gung Toad

Zutaten fur 4 Personen

500 g mittelgrolie rohe, ungeschélte Scampi, 100 g Weizenmehl, 1/8 | Weillwein, 1
TL Salz, 1 TL weiBer Pfeffer, 1 TL Zucker, 2 TL Sesam-Samen, 1 TL getrockneter
Dill, 1 TL getrockneter Koriander, %2 TL Backpulver, 2 EL Sesamdl, 1 | Pflanzendl
zum Ausbacken, 1 Schélchen Chili-Dip

Zubereitung

Die Scampi schélen und die Darme entfernen. Waschen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen.

Mehl mit Weillwein, Salz, Pfeffer, Zucker, Sesam, Dill, Koriander, Backpulver und
Sesamol verrihren.

Pflanzendl im Wok erhitzen. Die Scampi in die Panade tauchen und im heiRen Ol
schwimmend ausbacken, bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit Chili-Dip und einem Salat servieren.



