Knusprige Garnelen mit Mayonnaise und Apfel-Mango-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Garnelen:

6 frische Garnelen 4 80 g 1 Ei 3 EL Mehl

2 EL Worcester-Sauce 400 g Panko-Paniermehl Olivendl, Salz
Fiir den Apfel-Mango-Salat:

1 Mango 1 Granny Smith 100 g Rucola
1 Chilischote 3 cm Ingwer 2 EL Weiflweinessig
50 g Zucker 1 Stange Zitronengras Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Wasabipaste 1 TL Senf

200 ml Sonnenblumendl 200 ml Olivenol Zucker
Cayennepfeffer Salz

Fiir die Mayonnaise Fier, Wasabi, Senf und das Pflanzendl in einem hohen Behéltnis vermengen.
Die Masse kurz ruhen lassen, um die Zutaten auf die gleiche Temperatur zu bringen. Anschlie-
Bend vorsichtig piirieren, bis die Mayonnaise bindet. Mit Salz, Zucker und Cayenne- Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnelen diese abspiilen, schilen und entdarmen. Mit Salz und Worcester-Sauce wiirzen.
1 Ei trennen und das Eiweif in einer kleinen Schiissel bereitstellen. Anschlieflend die Garnelen
erst in Mehl, dann in EiweiB und schlieflich in Panko-Mehl wenden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin goldbraun braten.

Fiir den Apfel-Mango-Salat die Mango schilen, halbieren und anschlieBend entkernen. Danach
die Mango erst in Scheiben und dann in Streifen schneiden. Den Apfel ebenfalls schilen und
vom Kerngehéuse befreien. Wieder erst in Scheiben, dann in Streifen schneiden.

Fiir die Vinaigrette eine halbe Chilischote entkernen und halbieren. Zitronengras halbieren und
Ingwer in Scheiben schneiden. Zucker, Chili, Weilweinessig, Zitronengras und Ingwer mit 100
ml Wasser aufkochen. Auf ein Drittel einreduzieren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und passieren. Rucola waschen und mit Mango- und Apfelstiicken vermengen. Die Vinaigrette
iiber den Salat geben.

Den Apfel-Mango-Salat auf Tellern anrichten und die Garnelen darauf geben. Dazu die Mayon-
naise in Tupfen um den Salat geben und servieren.
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