Mango-Garnelen-Spiefe

Fiir 4 Personen

1 Mango 4 Riesengarnelen Salz

Zucker 2 EL Olivenol 1 EL Butter
1 Strdufichen Thymian 1 (Bio-) Limette 1 Grapefruit
1 Prise Pfeffer einige Blatter Koriander

Mango schélen, Fruchtfleisch am Stein entlang abschneiden und in gleichméfBige Wiirfel schnei-
den.

Garnelen schélen, den Kopf und den Schwanz abschneiden. Garnelen mit einem scharfen Messer
am Riicken entlang knapp einschneiden, um den schwarzen Darmfaden entfernen zu kénnen.
Das Garnelenfleisch in Stiicke schneiden, die moglichst genauso grof§ sein sollten wie die Man-
gowdiirfel.

Garnelen- und Mangowiirfel auf Holzspiee stecken und mit Salz und etwas Zucker wiirzen.

In einer Pfanne die Spiefle in heiflem Olivendl braun braten. Die Butter hinzufiigen und die Spie-
Be darin schwenken. Das gewaschene Thymianstrauchen zum Aromatisieren mit in die Pfanne
geben.

Limette heifl abspiilen, die Schale mit einem Zestenreifler abziehen oder abreiben und auf die
Spiefe streuen.

Zum Schluss den feinen Bratsud in der Pfanne mit dem ausgepressten Limetten- und Grapefruit-
saft abldéschen und mit einem Hauch Chili wiirzen. Die Spiefle etwa zwei Minuten darin ziehen
lassen. Wer mag, steut vor dem Servieren noch ein paar Bléttchen Koriander iiber die Spiefle.
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