Pfirsich mit Riesen-Garnelen und Zuckerschoten

Fiir 4 Personen:

1 Schalotte 25 g Ingwer 1 grofle rote Chilischote
6 EL Erdnussol 12 Bio-Limetten 2 EL Sojasauce
2 EL Reisessig 23 EL Ahornsirup 12 Riesengarnelen

150 g Zuckerschoten Salz 2 reife groflere Pfirsiche 4-5 EL gerostete Cashewnusse
8 Limettenspalten

Schalotte und Ingwer schélen, fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen, waschen, trocken tupfen,
in feine Streifen schneiden.

Limetten waschen, trocken reiben, Schale diinn herunterschalen und in feine Streifen schneiden,
Saft auspressen. Schalotte, Ingwer und Chili in einer Pfanne in 3 EL heilem Erdnussol an-
diinsten. Mit Limettensaft, Sojasauce und Reisessig abloschen. Limettenschale und Ahornsirup
zufiigen, alles etwas einkochen. Abkiihlen lassen.

Riesengarnelen aus der Schale 16sen, waschen, Darm entfernen.

Zuckerschoten putzen, diagonal halbieren. Garnelen in einer Pfanne in 2 EL heiflem Erdnussol
von beiden Seiten ca. 2 Min. anbraten.

Zuckerschoten zufiigen und weitere 2-3 Min. bei mittlerer Hitze mitbraten. Dabei mit Salz wiir-
zen.

Pfirsiche waschen, trocken tupfen, halbieren, Kern entfernen.

Schnittflichen mit restlichem Erdnussol einpinseln, auf einem heiflen Grill oder in einer Grill-
pfanne ca. 45 Min. braten.

Gegrillte Pfirsichhélften mit Riesengarnelen und Zuckerschoten auf Tellern anrichten und mit
der Vinaigrette betrédufeln.

Zum Schluss einige gertstete und grob gehackte Cashewniisse dariiberstreuen und mit Limet-
tenspalten servieren.
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