Taboulé mit gebratenen Garnelen und Minz-Pesto

Fiir zwei Personen

6 Scampi 200 g Couscousgriel3 1 rote Paprika
1 griine Paprika 1 Mango 1 Stiick Ingwer
100 g Pinienkerne 1 Bund Koriander 1 Bund Minze
Olivenol Salz, Pfeffer

Den Couscousgriel in einem Topf mit Salzwasser gar kochen lassen. Anschlieend abkiihlen
lassen. Die Limette halbieren und auspressen. Den abgekiihlten Couscous mit Olivendl, dem
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Beide Paprika waschen, die Hélfte der Mango sché-
len und alles in kleine Wiirfel schneiden. Den Koriander und die Hilfte der Minze fein hacken.
Alles mit dem Couscous vermengen. Die andere Hilfte der Minze zusammen mit den Pinien-
kernen, einer Prise Salz und Olivendl in einen Zerkleinerer geben und zu einem Pesto piirieren.
Die andere Hilfte der Mango mit dem Piirierstab piirieren. Die Scampi von Panzer, Kopf und
Darm befreien. Den Ingwer in zwei Stiicke zerteilen. Alles zusammen in einer Pfanne mit etwas
Olivendl braten. Das Taboulé mit Hilfe eines Servierring in der Mitte des Tellers platzieren und
zusammen mit den Scampi, dem Pesto und dem Mangopiiree anrichten und servieren.
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