Weekendrecept
Garnalen wontons 
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Voor 4 personen:
250 g grote garnalen

1 el fijngehakte winterwortel

2 sjalotjes

1 teentje knoflook

1 kleine bolletje gember (1 cm)

8 wonton vellen

1 ei

peper en zout

   2 el suiker

   1 el rijstazijn

   0,5 dl sojasaus

  
   1 tl sesamolie

   1 dl water

Werkwijze:
· Maak de saus door de suiker, rijstazijn, sojasaus, sesamolie en water even aan de kook te brengen en vervolgens af te laten koelen.
· Pel en snipper de sjalotjes en het knoflook zeer fijn.

· Schil de gember en snijd het zeer fijn. 
· Snijd de garnalen ook in zeer kleine stukjes en vermeng deze met de wortel, gember, sjalotjes en het knoflook.
· Breng dit mengsel op smaak met peper en zout en zet het in de koelkast om in te trekken.

· Leg de wonton vellen op het keukenblad, klop het ei los en smeer hiermee de velletjes in.

· Verdeel het garnalenmengsel over de velletjes en vouw deze dicht zodat er kleine driehoekjes ontstaan.
· Bak de wonton hapjes in olie van 180 graden in ca 3 minuten zodat de garnalen gaar zijn en de wonton lekker krokant.

· Serveer de hapjes op schaaltjes en lepel het sausje erbij.
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