Knusper-6Garnele mit Curry-Mango-Dip

Fiir vier Portionen

8 Garnelen 2 Eier Friihlingsrollenteig
kleine Knoblauchzehe 2 Limetten 1 Bund frischer Koriander
1 Ingwerknolle 1 Stange Zitronengras 3 EL Austernsauce
3 EL Sojasauce % Mango Sesamol, Pflanzenol, Essig
200 g Creme-fraiche Jaypur-Curry griine und rote Shisokresse

Salz, Pfeffer

Die Garnelen einschneiden und salzen. Mit dem Knoblauch, geriebenem Zitronengras, geriebe-
nem Ingwer, etwas Austernsauce und Sojasauce marinieren. Den Friihlingsrollenteig in Dreiecke
schneiden und die Garnelen einzeln im Teig einrollen. Die Garnelentaschen in reichlich Pflan-
zenol kross frittieren und auf einem Stiick Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Limettensaft betrdufeln. Die Eigelbe, Pflanzenol und etwas Sesamdl mit
einem Piirierstab vermengen, bis eine Mayonnaise entsteht (bei Bedarf einen Schuss Essig und
ein weiteres, ganzes Ei hinzufiigen). Die halbe Mango schélen, in kleine feine Stiickchen schnei-
den und unter die Mayonaisse heben. Die Creme-fraiche und den Jaypur-Curry ebenfalls mit der
Mayonnaise vermengen und gehackten Koriander sowie Limettensaft

dazugeben. Anschliefend mit etwas Sojasauce abschmecken. Serviervorschlag:

Die Mayonnaise auf einem Teller anrichten, die Shisokresse dariiber streuen und die Garnelen
darauf verteilen. Als vegetarische Alternative kénnen die Garnelen durch Blumenkohl ersetzt
werden.

Ali Giingdrmiis am 23. Dezember 2014



