Glasnudel-Papaya-Salat mit Kokos-Riesen-Garnelen

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

100 g Glasnudeln 1 Papaya 1 kleine Salatgurke
1 Schalotte 1 Limette (Saft) 1 TL Soja Sauce

1 EL fliissiger Honig 2 Zweige Koriander 1 EL Sesamol

2 EL gerostete Erdniisse  Salz Pfeffer

Fir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 60 g Panko 30 g Kokosraspeln
1 Ei Sonnenblumenol Salz

Fiir den Salat:

Glasnudeln in warmem Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Abtropfen lassen. Papaya schilen,
léngs halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch mit dem Sparschéler in diinne lange Strei-
fen schneiden. Gurke waschen, in kleine Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Limette halbieren
und den Saft einer Héilfte auspressen. Gurkenwiirfel, Papayastreifen und Glasnudeln mit den
Schalottenwiirfeln vermengen und mit Limettensaft, Soja Sauce und Sesamol marinieren. Honig
und Koriander ebenso unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erdniisse grob hacken und zum
Garnieren beiseitelegen.

Fiir die Garnelen:

Garnelen kalt abspiilen und trocken tupfen. Ol in einer Pfanne auf ca. 170 Grad erhitzen. Ei
trennen, Eiweifl dabei auffangen und mit % TL Salz verquirlen. Panko und Kokosraspeln mi-
schen. Garnelen erst im Eiweifl und dann in der Panko-Kokos-Mischung wenden. Panade leicht
andriicken. Portionsweise im heiBen Ol ca. 3 Minuten knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Glasnudel-Papaya-Salat mit Kokos-Riesengarnelen auf Tellern anrichten, mit Erdniissen garnie-
ren und servieren.
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