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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

6 Stk. G�rnelen, mittelgroß

(ohne Kopf, mit Sch�le)

4 Stk. J�kobsmuschelfleisch

2 Stk. M�ngo

2 Stk. Sch�lotten

1 EL  Grill Se�food

2 Holzspieße

Für den S�l�t

150 g Cherrytom�ten, gelb

150 g Cherrytom�ten, rot

4 EL Cornfl�kes

4 EL Heidelbeeren

150 g B�byspin�t

2 EL Nüsse (M�ndeln)

Für d�s Dressing

250 ml An�n�ss�ft

1 EL Senf, süß

2 EL B�ls�micoessig, weiß

3 EL Olivenöl

1 TL  Curry Powder

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Se�food Spieße mit buntem

Sommers�l�t

25—35 Min

Zubereitung

1 Zuerst für d�s Dressing �lle Zut�ten in einem Mixer zu einer cremigen

M�rin�de mixen.

2 Die Nüsse h�cken und in einer Pf�nne trocken rösten.

3 Die Tom�ten w�schen und h�lbieren.

4 Den Spin�t sowie die Heidelbeeren ebenf�lls w�schen und �btropfen

l�ssen.

5 Die M�ngo sch�len und in vier Würfel (�hnlich groß wie die

J�kobsmuscheln) schneiden.

6 Die Sch�lotten sch�len und h�lbieren.

7 Holzspieße �bwechselnd mit G�rnele, Sch�lotten, M�ngo, J�kobsmuschel

bestücken. Pro Spieß 3 G�rnelen, 2 M�ngostücke, 2 J�kobsmuscheln und 2

Sch�lottenstücke.

8 Die Spieße großzügig mit der Kot�nyi Se�food Gewürzmischung würzen.

9 Am Grill bei 200 °C �uf beiden Seiten für je eine Minute grillen. Bei

indirekter Hitze bis zum Anrichten ziehen l�ssen.

10 W�hrenddessen �lle Zut�ten für den S�l�t trocken �bmischen.

11 Die M�rin�de d�rüber gießen und vorsichtig vermengen.
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