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Zutaten:
1 EL Garnelen, mittelgrof3
2 Thai Chilis
25 g Papaya
15 g Karotte
200 g Fruchtemischung,
sUB und herb gemischt
z. B. Apfel, Birne, Ananas,
Mango
10 Trauben
4 Kirschtomaten
1 Limette =— 4
1 EL Limettensaft >
2 EL Erdnisse, Arbeitszeit: ca. 40 Min. Schwierigkeitsgrad: einfach Portionen: 4
ungesalzen und gerdstet
1 TL Wasser Zubereitung:
25 g Palmzucker
25 ml Fischsof3e, thailéndisch

Die Garnelen auf mittlerer Hitze in einer kleinen Pfanne / Wok knusprig anbraten
(ca. 5 Minuten) und danach in eine kleine Schissel zum AbkUhlen zur Seite stellen.

Den Palmzucker in eine weitere kleine Schissel geben, mit dem 1 TL Wasser betréufeln. Die Schissel in die Mikrowelle stellen
und fur 10 — 30 Sekunden auf niedriger Stufe den Palmzucker anwérmen. Die Mischung zu einer Paste driicken.

Die Halfte der Limette in 6 gleich grofie Stiicke schneiden. Papaya und Friichte (mit ungenieBbaren Schalen) schélen und in
kleine Wirfel schneiden. Karotte schélen und in ca. 8 cm lange und dinne Streifen schneiden.



