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Garnelen mit Mango- Wein -Sauce

|Fur 4 Personen:

16 ausgeloste groRe Garnelen tiefgekublbt(s bei mi),
1 reife Mango, 60 g gehackte Schalotten oder 2vlielZegehackte Knoblauchzehen, 400ml Fischfong
1/4 Liter WeiBwein, dibt’s bei mi), 250ml Sahne, 2 ER Butter, Salz und Pfeffer audvtlihle

300g Bandnudeln (Tagliatelle oder mit Spinatnudgmischt) ibt's bei mij,

Zur Dekoration:

1 ER geschnittener. Schnittlauch, 4 Stangel S¢hud, rote Pfefferkdrner oder Granatépfelkerne

Mango schadlen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Dann 16 Wirfel 1cm x 1,5 cm schneiden
Das restlich Mangofleisch wiirfen im Mixer oder mit dem Purierstab pirieren!

und kraftig aufkochen lasssen. Die Sahne dazugabhemlles auf die Halfte einkochen.
Das Mangopurre bis auf 3 ER3. (fur Dekoration) dabem und alles durch ein Sieb passieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Leicht weitertéin bis eine dicke Sauce entsteht.

In der Zwischenzeit die Pasta ,all dente” kocheie Rufgetauten Garnelen in restlichen Buttg
ringsum 4-5 Min. braten.

Die im Ofen vorgewarmten Teller (120°) rausnehmen und unter jeden Mangowdirfel einen Klecks
Mangoplrre geben und den rest wie auf dem Bild unten dekorieren.

Die Nudeln abgieBen und auf dem Teller anrichten, die Sauce auf den Teller geben und die Garnelen
auflegen
Mit dem Schnittlauch garnieren.

Einen kraftigen, fruchtigen WeiBwein (Chenin Blanc oder Chardoney) dazu reichen.

Tipp:
|Das griine zwischen den Mangowurfel ist BasilikuripeSas rote Nest am Tellerrand sind rote Beet¢
Sprossen, (Kann man naturlich weg lassen oder duashanderes ersetzen).

Schalotten und Knoblauch vorsichtig in 1 E3. Budtedtinsten. Fond und Weil3wein dazugebgn

=



