Garnelen-Tacos il Mango-Salsa

Zeitaufwand: 30 Min. / Schwierigkeit: Leicht

Zutaten

1 Pacific Prawns Original »
0,5 Mango

2 reife Tomaten

1 Bund(e) Koriander

2 El Olivendl

Salz

Pfeffer

2 Limetten

0,5 Avocado

je 3-4 Blatter Radiccio und
Friséesalat

4 weiche Weizentortillas (ca.160g)

Zubereitung

Pacific Prawns nach Packungsanleitung auftauen,
dann kalt abspiilen und auf Kiichenpapier abtropfen

lassen.

Mango schélen, Fruchtfleisch fein wirfeln. Tomaten
waschen, vierteln und entkernen, Fruchtfleisch
wurfeln. Koriander waschen, trocken schiitteln,
Bldttchen abzupfen, die Hélfte fein hacken.
Gehackten Koriander mit Mango- und
Tomatenwiirfeln sowie Ol mischen und mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

1 % Limetten auspressen, Gbrige Halfte in Spalten
schneiden. Avocado schélen, Fruchtfleisch in feine
Spalten schneiden und mit der Halfte vom

Limettensaft betrdufeln. Salate waschen, trocken

schleudern und in Streifen schneiden oder zerzupfen.

Pacific Prawns auf dem Grill oder in einer Pfanne
unter Wenden kurz erhitzen und mit Salz, Pfeffer und
Ubrigem Limettensaft wiirzen. Gewiirzte Pacific

Prawns herausnehmen. Tortillas nacheinander kurz


https://p648750.webspaceconfig.de/produkte/pacific-prawns-original

auf dem Grill oder in der heiRen Pfanne erwarmen.
Prawns mit Mangosalsa, Salat, Avocado und (ibrigem
Koriander mischen und darauf verteilen, mit

Limettenspalten servieren.

Wichtiger Hinweis: Das Produkt vor dem Verzehr

durcherhitzen!



