Papaya-Reis-Salat mit Garnelen-Satés

Fiir vier Portionen
Fiir den Papaya-Reissalat:

150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen 4 Friihlingszwiebeln

% Baumpapaya % Ananas 2 Orangen

1 Mango 250 g Kirschtomaten 4 Sténgel Koriandergriin
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL brauner Zucker

3 EL weifler Balsamicoessig 5 EL Erdnussol 1 EL Ahornsirup

Salz, Pfeffer
Fir die Garnelensatés:

12 grofle Riesen-Garnelen 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer % Bio Limette 2 EL Sojasauce
2 EL Sesamol 6 lange Holzspiefle Koriander

Fiir den Papaya-Reissalat zunéichst den Reis in 400 Milliliter kochendem Wasser mit einem hal-
ben Teeloffel Salz zehn Minuten bissfest kochen. Anschliefend abgieen und kalt abbrausen.
Danach die Sojasprossen waschen, die Friithlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Papa-
ya, Ananas, Orangen und Mango schilen, gegebenenfalls entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten abbrausen und halbieren. Alles in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Koriander
abbrausen und hacken. Die Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Zucker
in einem Topf schmelzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen und mit Balsamico ab-
16schen. Die Pfanne vom Herd nehmen. Koriander, Ahornsirup und Erdnussol zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dressing locker mit dem Reissalat mischen. Fiir die Garnelensatés die
Riesen-Garnelen schilen, entdarmen und je zwei Garnelen zu einer Schnecke auf die Holzspiefe
stecken. Fiir die Marinade die Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Knoblauch
und Ingwer schélen und klein hacken oder fein reiben. Danach die halbe Limette auspressen.
Chili, Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Sojasauce und Sesamél verrithren. Marinade iiber die
Garnelen giefen und kurz einziehen lassen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Garnelensatés
darin von beiden Seiten zwei Minuten grillen. Zum Anrichten den Reissalat auf einer Platte
verteilen, die Satés darauf geben. Nach Belieben noch mit Korianderbldttern bestreuen.
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