Mango-Mozzarella- Avocado-Salat mit Knusper-Garnele

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

1 Orange 1 rote Chili 1 Knoblauchzehe
% TL mittelscharfer Senf 1 Ei 1 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 75 ml Olivendl 1 TL Olivensalz
Fiir die Garnelen:

4 Riesengarnelen 4 EL Panko-Brésel 2 Fier

2 EL Mehl neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

% Bund Rucola 150 g Biiffel-Mozzarella 1 Mango

1 Avocado % rote Chili 1 Limette

100 ml Orangensaft 40 g Pinienkerne 1 EL Akazienhonig
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Eine Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Fiir die Mayonnaise das Ei trennen, Eigelb in eine Schiissel geben und mit Senf cremig verriithren.
Ol unter stindigem Riihren angieBen. Mayonnaise mit Olivensalz wiirzen. Orangenschale fein
abreiben. Orangenhélften auspressen, Saft und Schale unter die Mayonnaise rithren. Knoblauch
abziehen, andriicken und dazugeben. Vanilleschote lings halbieren und das Mark auskratzen.
Mayonnaise mit angedriickter Chili, Vanillemark, Puderzucker und Olivensalz abschmecken und
kalt stellen.

Fiir die Knuspergarnele Eier aufschlagen und mit Salz und Pfeffer verquirlen. Garnelen mehlie-
ren, durch das gewiirzte Fi ziehen und in Panko-Broseln wenden.

Fiir die Garnitur Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und beiseite stellen.
Fiir den Salat Mozzarella in etwa 1x1 Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Mango schélen, das
Fruchtfleisch herauslésen und ebenfalls wiirfeln. Rucola putzen, waschen und trocken schleudern.
Fiir die Vinaigrette Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte reduzieren. Das Konzen-
trat in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, gehackter Chili, Honig und Olivendl verriithren.
Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herauslosen und in 1x1 Zentimeter
groBe Wiirfel schneiden. Mit dem Saft einer Limette betraufeln, salzen und pfeffern. Garnelen
in der heiflen Fritteuse circa zwei Minuten goldgelb ausbacken.

Einen Servierring auf einen Teller setzen und jeweils eine Lage Avocado einfiillen, darauf Mozzarella-

und Mangowtiirfel geben. Mit einem Loffel fest andriicken und mit der Orangen- Vinaigrette be-
traufeln. Ring abziehen, Rucola-Salat mit der restlichen Vinaigrette in einer Schiissel anmachen
und auf das Tiirmchen setzen. Knuspergarnelen daraufsetzen, mit Pinienkernen garnieren und
servieren.
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