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Rezept für 4 Personen 

Winterliches Früchtecurry  
vom Grill mit orientalisch  
gewürzten Scampi

WERKZEUGE
  Mixer

ZUTATEN
 Currysauce
 1  Zwiebel, geschält, gewürfelt
 3  Knoblauchzehen, geschält, fein gehackt
 50 g  Ingwer, frisch, geschält, fein gewürfelt
 4  Zitronengrasstängel, in feine Ringe geschnitten
 100 g  Karotten, geschält, gewürfelt
 100 g  Sellerie, geschält, gewürfelt
 20 g  Hot Caribbean Curry Powder
 20 g  Orangen-Ingwer-Curry 
 2  Baby-Bananen, geschält, in Stücke geschnitten
 ½  Mango, geschält, entkernt, in Stücke geschnitten
 0,5 dl  Sojasauce
 1 l  Kokosmilch
 2  Bio-Limetten, Zeste und Saft
  Sesamöl zum Anziehen 
  Salz 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
  Piment d’Espelette
  Currypulver
  Limettensaft

Orientalisch gewürzte Scampi
 16  südafrikanische Scampi mit Schale 
 0,5 dl  Rapsöl zum Einlegen
 2  Knoblauchzehen, zerdrückt
 1  Chilischote, rot, entkernt, gehackt
 1  Zitronengrasstängel, in Ringe geschnitten
 2  Bio-Limetten, Zesten und Saft
 2  Sternanis
 1  Zimtstange 
 2  Kardamomkapseln

Früchte zum Grillieren
 1  Ananas, geschält, in 1 cm breite Ringe geschnitten
 2  Mangos, geschält, entkernt, geviertelt
 8  Baby-Bananen, geschält 
 2  Papayas, geschält, entkernt, geviertelt
 2  Boskop-Äpfel, Kerngehäuse mit dem Apfelausstecher entkernt,
   in Scheiben geschnitten 
  Rapsöl

Rezept von La Tavola

Basmatireis
 2  Kochbeutel Basmatireis
 80 g  Cashewnüsse, geschält, geröstet

Garnitur
 Einige  Korianderblättchen
  Kokoschips
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ZUBEREITUNG
Currysauce 
Die Zwiebel, die Knoblauchzehen, den Ingwer und die Zitronengrasst-
stängel in heissem Sesamöl anziehen. Die Karotten- und die Sellerie-
würfel hinzugeben. Mit dem Curry bestreuen und ca. 10 Minuten sau-
tieren. Die Bananen und die Mango hinzugeben. Mit der Kokosmilch 
und der Sojasauce ablöschen. Den Limettensaft und die -zeste hinzu-
geben und ca. eine Stunde bei kleiner Hitze köcheln lassen. Die Sauce 
portionenweise im Mixer sehr fein pürieren und bei Bedarf durch ein 
Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette, Currypulver und 
Limettensaft abschmecken. 

Orientalisch gewürzte Scampi
Die Scampi an der Bauchseite mit einer spitzen Schere bis kurz vor die 
Schwanzflosse aufschneiden und vorsichtig auslösen. Die Schwanz-
flosse sollte an dem Scampi bleiben. Mit einem spitzen Messer einen 
kleinen Schnitt am Rücken der Scampi, vor der Schwanzflosse machen 
und den dunklen Darm entfernen. Die Gewürze und die Scampi mit 
dem Rapsöl mischen und 12 Stunden im Kühlschrank marinieren. 
Die Scampi aus der Marinade nehmen und auf Küchenpapier abtrop-
fen. Die Gewürze aus dem Öl nehmen und ebenfalls auf Küchenpa-
pier abtropfen. Die abgetropften Gewürze im vorgeheizten Wok
auf der Seitenkochstelle des OUTDOORCHEF-Grills auf mittlerer Stu-
fe ca. 30 Minuten rösten. Die Scampi hinzugeben und 2 bis 3 Minuten 
mitrösten. Aus dem Wok nehmen und warm halten. Nicht weitergaren. 

 Basmatireis
Den Reis nach Packungsbeilage kochen. Mit den Cashewnüssen be-
streuen und servieren. 

 Früchte zum Grillieren
Die Ananas lässt sich wunderbar auf dem Gusseisenrost vom OUT-
DOORCHEF grillieren. Die restlichen Früchte müssen zwingend auf 
der mit Rapsöl bepinselten Plancha-Universal-Platte grilliert werden.

ANRICHTEN 
Die grillierten Früchte auf einer vorgewärmten grossen Platte anrich-
ten. Mit den Scampi, den Kokoschips und den Korianderblättchen ser-
vieren. Die Currysauce und den Reis separat dazu servieren. 




