Obst-Salat mit Seeteufel-Medaillons im Tempura-Mantel

Fiir vier Personen
Fiir den Salat:

1 Ananas 1 Mango 2 Aprikosen

2 Pfirsiche 100 ml Lauterzucker 30 ml Sojasauce
Fiir das Dressing:

2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen % rote Chili 4 Zweige Koriander
2 EL Sesamol 4 EL Sojasauce Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Seeteufelmedaillons & 100 g 1 Ei 150 g Tempuramehl
125 ml Eiswasser 100 g Mehl 1 Prise feines Salz

Die Fritteuse aus 170 Grad vorheizen.

Fiir den Obstsalat zwei Grillpfannen mit wenig Ol auf dem Herd aufheizen. Die Ananas von der
Krone befreien, schélen, viertel und vom Strunk befreien. Die Viertel nochmals halbieren und in
grobe Stiicke schneiden. Mango halbieren, Fruchtfleisch von Kern und Schale 16sen und ebenfalls
grob teilen. Pfirsiche und Aprikosen vom Kern befreien und in Viertel schneiden.

In einer Schiissel Lauterzucker und Sojasauce verrithren und die Friichte darin ca. 3 Minuten
einlegen. Anschliefend in den Grillpfannen bei mittlerer Hitze circa fiinf Minuten von beiden
Seiten kriftig anrtsten, sodass das charakteristische Grillmuster entsteht.

Fiir den Fisch diesen waschen, trockentupfen und mehlieren. Aus Ei, Tempuramehl, Eiswasser
und Salz einen Backteig in einer Schiissel anriihren. Den Fisch durch den Backteig ziehen und
in der Fritteuse etwa sechs Minuten goldgelb ausbacken.

Fiir die Salatmarinade Friihlingszwiebeln putzen, von der &ufleren Schale befreien und in feine
Ringe schneiden. Zwiebeln, Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili léings
halbieren, entkernen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein wiegen.
Friithlingszwiebeln, Zwiebeln, Schalotten, Knoblauch, Chili und Koriander mit Sesamdl und So-
jasauce in einer Schiissel anrithren und kriftig salzen und pfeffern.

Die Obststiicke aus den Pfannen nehmen und mit dem Dressing vermengen.

Den pikanten Obstsalat mit Seeteufelmedaillons im Tempura-Mantel auf Tellern anrichten und
servieren.
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