Carpaccio von der Jakobsmuschel mit Mango-Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio:

6 Jakobsmuscheln 1 Limette 1 Knoblauchzehe
50 ml Olivenol

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 1 Limette 1 Mango
100 g Cashewkerne 2 EL fliissiger Bliitenhonig 80 ml Olivendl
Salz schwarzer Pfeffer

Das Fleisch der Jakobsmuscheln in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Den Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Olivendl verriihren. Die Limette waschen, tro-
cken tupfen und die Schale dazureiben. Die Limette halbieren, den Saft pressen und mit dem
Knoblauch, dem Limettenabrieb und dem Olivendl zu einer Marinade verriihren.

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

Wahrenddessen fiir den Salat die Mango schéilen und wiirfeln. Den Feldsalat waschen und tro-
cken schleudern. Die Limette waschen, trocken tupfen und die Schale in eine kleine Schiissel
reiben. Anschlielend die Limette halbieren, den Saft auspressen und ebenfalls dazugeben. Den
Honig und das Olivendl zur Marinade dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit der Marinade betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Mango auf dem Feldsalat mit den Cashewkernen anrichten und mit der Marinade garnieren.
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