Pomelo-Salat mit Garnelen

Fiir 4 Personen

3 Pomelos 500 g Garnelen 3 Zehen Knoblauch
0.5 1 Mango-Maracuja-Saft 4 Scheiben Ingwer 1 EL Koriander

1 Chilischote 1 Limette 100 g Feldsalat

100 g Rucola-Salat Olivenol Salz, Zucker
Sherry-Essig 2 EL Fischsofe 0.5 Granatapfel

50 g Pinienkerne

Die Schalen und Héute der Pomelos bis zum Fruchtfleisch entfernen. Mit einem scharfen Messer
die Filets zwischen den Lamellen auslésen. Den Saft aus den Resten pressen.
Mango-Maracuja-Saft mit Ingwerscheiben in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen,
dann leicht auskiihlen lassen.

Chili und Koriander fein hacken und zu dem Sud geben. Den Saft von % Limette, Pomelo-Saft
und die Fischsofle unterriihren.

Das Dressing zu den Pomelo-Filets geben und alles gut vermengen. Die Salate sdubern und
trocknen, dann mit Ol, Essig, Saft von % Limette, Salz und Zucker wiirzen und vermengen. Die
Kerne aus dem Granatapfel 16sen. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne leicht rosten.

Die Garnelen gegebenenfalls schéilen und den Darm entfernen. Garnelen anschliefend léngs hal-
bieren. Knoblauch fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen maximal 2-3
Minuten braten. Sie sollten noch schon knackig sein.

Dabei leicht zuckern und salzen. Zum Ende der Garzeit den Knoblauch hinzufiigen. Knoblauch
kann schnell verbrennen und bitter werden.

Die Pomelo-Filets auf eine Platte geben. Darauf zuerst die Garnelen, dann den Salat setzen.
Granatapfelkerne und die gertsteten Pinienkerne dariiberstreuen.
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