Garnelen-Pflanzerl auf 6riinkohl-Mango-Salat

Fiir 4 Personen

Pflanzerl:
1 EL Korianderkorner 1 EL Fenchelkorner 1 EL Pfefferkérner, schwarz
50 g Weiflbrot, entrindet 50 ml Sahne 4 Friihlingszwiebeln
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 TL Ingwer 0,5 Zehe Knoblauch
250 g Zanderfilet, enthdutet 250 g Riesen-Garnelen, geschilt 1 Ei
0,5 TL Curry, mild 0,5 TL Senf, scharf 100 g Weiflbrotbrosel
Ol Pfeffer, schwarz Salz
Sofle:
2 EL Kokosmilch 1 TL Fischgewiirz 200 g Creme double
Salz
Salat:
0,5 Orange, unbehandelt 2 EL Weiflweinessig 0,5 TL Senf, scharf
5 EL Olivendl, mild 2 EL Granatapfelkerne 6 Zweige Griinkohl
0,5 Mango, klein, reif 1 Zwiebel, weif3, klein 0,5 Avocado, reif
Pfeffer Zucker Salz

Pflanzerl:

Den Koriander in einer Pfanne bei milder Hitze rosten, bis er zu duften beginnt und auskiihlen
lassen. Koriander mit Fenchel und Pfeffer in eine Gewiirzmiihle fiillen. Das Weiflbrot in kleine
Wiirfel schneiden und in Sahne einweichen. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Den Ingwer schélen und fein hackten. Die Knoblauchzehe ebenfalls hacken. Die Schale
der Zitrone abreiben. Zanderfilet und Garnelen in méglichst kleine Wiirfel schneiden und mit
Eigelb, eingeweichtem Weifibrot und Friihlingszwiebeln mischen. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Senf,
Ingwer, Knoblauch, etwas Zitronenabrieb und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit nassen
Hinden kleine Pflanzer] daraus formen, in den Weiflbrotbroseln wenden und bei mittlerer Hitze
in einer Pfanne im Ol auf beiden Seiten goldbraun braten.

Sofle: Die Kokosmilch mit dem Fischgewiirz erwéirmen und etwas abkiihlen lassen. Mit der Cre-
me double zu einer sdmigen Sofle schlagen und salzen.

Salat: Schale der Orange abreiben, etwas Saft auspressen. Essig mit einem Spritzer Orangensaft,
Orangenabrieb, Senf und Olivendl verriithren, die Granatapfelkerne hinzufiigen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Ist Granatapfelsaft vorhanden, kann noch etwas davon
zur Vinaigrette gegeben werden. Den Griinkohl waschen, abtropfen lassen und die feinen Blétter
von den harten Blattrippen abzupfen. Die Griinkohlblatter in Salzwasser fiinf bis sechs Minuten
blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel
schélen, in kleine Wiirfel schneiden, in Salzwasser ein bis zwei Minuten kochen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Mango und Avocado schilen und klein schneiden.

Anrichten: Den Griinkohl mit Granatapfelkernen, Avocado und Zwiebeln in der Marinade ver-
mengen und mit den Mangostiicken auf Vorspeisentellern anrichten. Die Dippsofle aulen herum
ziehen und die Pflanzerl darauf setzen.

Tipp: Das Fischgewiirz setzt sich aus Chili, Knoblauch, Koriander, Fenchel, Kardamom, Ingwer
und Zimt zusammen.
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