Gegrilde garnalen met pittige Mango Limoen Coulis

Ingrediënten:

Voor de gegrilde garnalen:

- 450 g grote garnalen (16/20 stuks), gepeld en ontdaan van darmkanaal (staarten aanwezig voor presentatie)
- 2 el olijfolie
- 1 tl gerookte paprikapoeder
- ½ tl knoflookpoeder
- ½ tl komijn
- ½ tl zout
- ¼ tl cayennepeper (optioneel voor extra pit)
- 1 limoen, uitgeperst

Voor de pittige mango-limoencoulis:

- 2 rijpe mango’s, geschild en in blokjes gesneden.
- 2 limoen (rasp + sap)
- 2 el honing
- 1 tl rode chilivlokken (naar eigen voorkeur)
- 2 el verse koriander, fijngehakt
- Snuifje zout

Instructies:

Marineer de garnalen
1. Doe garnalen in een kommetje met olijfolie, gerookte paprika, knoflookpoeder, komijn, zout, cayenne en limoensap.
2. Laat 30 minuten marineren in de koelkast.

Maak de Mango Coulis
1. Meng mango, limoensap + zest, honing, chilivlokken, koriander en zout tot het glad is (thermomix).
2. Proef en pas aan - voeg meer honing toe voor zoetheid of chili voor hitte.
3. Koel tot opdienen.

Grill de garnalen
1. Verwarm de grillpan tot medium hoog.
2. Grill 2 minuten per kant.

Serveren:

Op een klein bordje, doe een lepel coulis en leg de garnalen erboven op, serveer met verse koriander.

