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REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Südafrikanische Langusten auf  
thailändischem Papayasalat

WERKZEUGE
  Hobel
  Pinsel

ZUTATEN  
Südafrikanische Langusten
 8 Stück  Scampi 6 bis 9 cm, geschält, den Darm entfernt
  Rapsöl
  Semsamöl 

Thailändischer Papayasalat
 500 g  Papaya, gewaschen, geschält in feine Streifen gehobelt
 1  Knoblauchzehe, geschält, fein gehackt
 100 g  Cherrytomaten, gewaschen, halbiert
 150 g  Bohnen, grün, in 1 cm lange Streifen geschnitten, 
  in Salzwasser blanchiert
 2 g  *Chili
 1  *Limette, Saft nach Geschmack
Wenig  *Fischsauce nach Geschmack 
  Salz
  Weisser Pfeffer aus der Mühle 

Garnitur
 4  Erbsensprossen

ZUBEREITUNG
Thailändischer Papayasalat 
Die *Zutaten zu einer Vinaigrette verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wür-
zen. Mit den restlichen Zutaten vorsichtig mischen und abschmecken. 

Südafrikanische Langusten
Die Langusten in wenig Rapsöl auf kleiner Stufe 5 Minuten garen.  
Mit Sesamöl beträufeln.

ANRICHTEN
Den Papayasalat portionenweise auf den Tellern anrichten. Mit je zwei 
Scampi servieren. Mit Erbsensprossen garnieren.
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