KochTFo rm

Hummer mit Mango und Peperoni- n Stufe 2 @ Vorbereitungszeit:
. . Zubereitungszeit: 15 Min.
Limettendressing
"% Zutaten:

500 g Hummer

1 Mango(s)

3 Stange(n) Zwiebellauch
1 Zwiebel(n), rot
Limettensaft

2 EL sufR3er Senf

2 Peperoni

10 g Cashew Niisse

1 TL Rohrzucker, braun
20 ml Sesamdl

20 ml Olivendl

‘ N 1 Prise Salz
\/ 5 ® g
v < TN = A=
Stelton EM Nuss- & SSW Kochtopf Comfort mit  Rosle Kugelgrill No.1 F60 AIR  WMF Salat-Dressing-Shaker Rosle Grillspiee, 4 Stk. Pillivuyt Teller Paris mit
Hummerknacker Glasdeckel Platinrand

Fir das Dressing die Zwiebel schalen und mit einem Zwiebelhacker in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebelwiirfel
im Limettensaft kurz aufkochen.

Peperoni entkernen und in feine Streifen schneiden, mit Senf, Cashew-Nussen, braunem Zucker, Sesam- und
Olivendl gut verrihren und mit etwas Salz abschmecken. Als Dressing zur Seite stellen.

Die Mango schélen und vom Kern befreien, in gleich grofl3e Stiicke teilen. Den Zwiebellauch in 3 cm lange Stlicke
schneiden.

Eine Hummerschere, Mangostlicke, Zwiebellauch und ein Hummerschwanzstiick abwechselnd auf einem Spiel3
verteilen.

Den Grillrost leicht mit Ol einfetten und die SpieRRe bei mittlerer Hitze (circa 170 °C) auf dem direkten Grill von
allen Seiten angrillen.
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Dann mit dem vorbereiteten Dressing Uberziehen und marinieren. Die Spiel3e hlibsch anrichten und direkt
servieren.
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