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FORUM
VIVERE

Aus Lust am Leben

Gegrillte Jakobsmuscheln auf Avocado - Mangosalat
Martin Fauster, Hotel Kénigshof

Zutaten:

16 StckJakobsmuscheln (ausgel6st)
2 StiickAvocado

1 StiickMango (schilen & wiirfeln)

Fiir die Marinade:

1 EL  Austernsauce

1 Stiick Chilischote

2 EL  Honig

1 EL  Sesamdl

2 EL  Limettensaft

a Knoblauchzehe
2 EL  braunen Zucker
1EL  Maiskeimol

Fiir das Avocado-Mangopiiree:
1 Msp.Curry
1TL  Sweet Chilisauce
509 Petersilie
509  Koriander
Saft von 1 unbehandelten Limette

Den Knoblauch und die Chilischote fein hacken, mit den restlichen Zutaten vermischen und kurz
ziehen lassen.

Die Mango und die Avocado schdlen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden, diese salzen,
pfeffern und mit der aus den Zutaten hergestellten Marinade betraufeln.

Aus den Mango- und Avocadoabschnitten, der gezupften Petersilie und dem Koriander in der
Moulinette ein Pliree herstellen. Mit den restlichen Zutaten abschmecken und kalt stellen.

Die Jakobsmuscheln salzen und pfeffern, in einer Grillpfanne zeichnen und im vorgeheizten
Backrohr (180 °C) in ca. 2 Min. fertig garen.

Die marinierten Mango-Avocadowiirfel auf einem Teller verteilen, eine kleine Nocke des
hergestellten Plirees dazugeben und zum Schluss die Jakobsmuscheln auf das Piiree setzen.



