Jakobsmuschel mit Mangosalat
und Passionsfrucht

Von der Limette Schale fein abreiben. Limette auspressen. Ingwer sché-
len, fein reiben. Limettenschale und -saft sowie Ingwer mit Olivendl
mischen. Peperoncino und Zwiebel in feine Ringe schneiden. Koriander
hacken. Mango schélen. Fruchtfleisch vom Kern 16sen, in Streifen schnei-
den. Limetten-Dressing mit Peperoncino, Zwiebel und Mango mischen.
Mit Pfeffer abschmecken und zugedeckt ziehen lassen.Vor dem Servieren
den Koriander untermischen.

Vorbereiten:
Ca. 15 Minuten

Kochzeit:
1 - 2 Minuten

Passionsfrucht halbieren, Fruchtfleisch ausléffeln. Jakobsmuscheln
mit Haushaltspapier trocken tupfen. In einer beschichteten Bratpfanne
beidseitig im Rapsdl 1 bis 2 Minuten anbraten. Muscheln auf dem Man-
gosalat anrichten. Passionsfruchtmark dariiber verteilen. Mit Fleur de
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