Avocado-Ananas-Salat, Chili-Vanille-Garnelen

Fiir zwei Personen

Fiir den Avocado-Ananas-Salat:

2 Avocados 1 Baby-Ananas % Limette
1 EL Puderzucker 1 Prise Chiliflocken Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Chili-Vanille-Garnelen:

4 Riesengarnelen % Limette 1 TL Bourbon Vanillepulver
1 Prise Chiliflocken Olivenol Salz

Fiir die Sellerie-Créme-Fraiche:

2 Stangen Sellerie % Limette 200 g Creme-fraiche

1 Bund Pimpinelle Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat die Avocados halbieren und aus der Schale 16sen. Die eine Hélfte in Spalten schnei-
den, auf den Teller geben und mit ein wenig Limettensaft betrédufeln. Mit etwas Chili und Salz
abschmecken. Die Ananas schilen und vom Strunk befreien. AnschlieBend mit der restlichen
Avocado in Wiirfel schneiden. Einige Ananas-Wiirfel beiseitelegen.

Fiir die Sellerie-Creme-Fraiche den Sellerie schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Blét-
ter von der Pimpinelle abzupfen und zusammen mit dem Sellerie unter die Créme fraiche heben.
Den Saft der halben Limette auspressen und dazugeben. Anschliefend mit Salz abschmecken.
FEtwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen . Die Garnelen von Kopf und Schale befreien und
entdarmen. In der Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Den Saft der halben Limette aus-
pressen und zu den Garnelen geben. AnschlieBend noch mit Chilipulver, Salz und Vanillepulver
abschmecken.

Die beiseitegelegten Ananasstiicke in einer Pfanne mit dem Puderzucker karamellisieren und mit
etwas Pfeffer wiirzen.

Den Avocado-Ananas-Salat mit gebratenen Chili-Vanille-Garnelen und Sellerie-Creéme-Fraiche
auf Tellern anrichten und servieren.
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