Mango-Porree-Salat, Garnelen und Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

1 reife Mango 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Karotte 1 Porree 50 g Rucola

2 Limetten 1 rote Chilischote 25 g Erdniisse

1 Bund Minze 1 EL Sojasauce 1 EL Zucker

3 EL Erdnussol 1 Prise Salz

Fiir die Garnelen:

8 Riesengarnelen 3 Eier 200 g Pankomehl
100 g Kokosraspeln 01 Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 reife Mango 1 Bund Koriander 1 rote Chilischote
1 Limette 1 TL Koriandersaat 1 EL brauner Zucker

1 TL Schwarzkiimmel 1 Prise Salz

Fiir den Salat:

Die Schale einer Limette fein abreiben, anschlieBend beide Limetten halbieren und auspressen.
Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken und mit Limettensaft, Limetten abrieb, Sojasauce
und Zucker verriihren.

Erdnussol unterschlagen und Dressing mit Salz abschmecken.

FErdniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Mango schilen, entkernen, Fruchtfleisch in Streifen schnei-
den. Beide Paprika halbieren, von den Kernen und Scheidewénden befreien und in diinne Streifen
schneiden.

Karotte schélen und grob raspeln. Porree in feine Ringe schneiden. Minze abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken und mit Mango, Paprika, Rucola, Karotte und Porree in einer grofien
Schiissel vermischen. Dressing unterheben und mit Erdniissen bestreuen.

Fiir die Garnelen:

Panko mit Kokosraspeln vermischen. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelen
auf HolzspieBe stecken und zuerst mit den Eiern und anschlieBend im Paniermehl wenden. Spiefe
3-5 Minuten in heiflem Ol goldgelb frittieren.

Fiir das Chutney:

Fiir das Chutney Mango schélen, entkernen und grob wiirfeln. Chili fein hacken. Koriander ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken.

Koriandersaat und Schwarzkiimmel fein mahlen anschlieffend in einer Pfanne leicht anrésten. Li-
mettenschale abreiben, anschliefend halbieren und auspressen. Mango piirieren mit allen Zutaten
mischen. Final mit Zucker und Salz abschmecken.

Salat auf Bananenblédttern anrichten. Garnelenspiefie dazulegen und das Chutney auflen herum
traufeln. Mit Bliiten garniert servieren.
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