GEBRATENE JAKOBSMUSCHELN

~ 7' Wb MIT MANGO-SALSA UND

KOKOS-ZITRONENGRAS-SAUCE ODER SCHAUM
GREGOR KUONEN | SALGESCH

ZUTATEN
flr zwei Personen als kleine Vorspeise:

Fiir die Muscheln:
e 4 frische Jakobsmuscheln (ausgel6st und geputzt)

e 2 EL hitzebestandiges, neutrales Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl)

e 1TL Vanille-Salz (alternativ Fleur de Sel und etwas Vanillemark)

Fiir die Salsa:
e 1 kleine Schalotte

e 1 frische, reife Mango

e 1/2 unbehandelte Limette (Saft und Abrieb von 1/2 Limette)
e 5-6 Zweige frischer Koriander

e 1ELOlivendl

e Pfeffer aus der Miihle

e Salz

e 1 Prise Zucker

Fiir den Schaum/Saucenspiegel:
e 150 ml Kokosmilch (ungestift)

e 1 frische Stange Zitronengras
e Pfeffer aus der Mihle

e Salz

ZUBEREITUNG
Fiir den Schaum
e das Zitronengras putzen und die dusseren Blatter entfernen.

e Mit einem Schnitzelklopfer oder einem schweren Topf das Zitronengras etwas

plattklopfen und in drei bis vier grosse Stlicke schneiden.

e Die Kokosmilch mit den Zitronengrasstiicken in einem Topf zum Kochen bringen und
einige Minuten kocheln lassen. Beiseitestellen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und

vollstandig wieder abkiihlen lassen.

e Durch ein dinnes Sieb passieren und wenn vorhanden in einen
Sahnesiphon/Rahmblaser flllen und vollstandig verschliessen. Nacheinander zwei (!)
Kapseln kopfliber eindrehen und bis zum weiteren Gebrauch in den Kiihlschrank

stellen.

e Wer kein solches Gerat besitzt kann auch einfach kurz vorm Servieren die Kokosmilch

mit einem Stabmixer im Topf aufmixen.
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Fir die Salsa

e die Mango schidlen, vom Kern schneiden und in kleine (moglichst gleichmaéssige)
Wiirfelchen schneiden.

e Die Schale von der Halfte der Limette sehr diinn mit einer Zitrusreibe abreiben und eine
Halfte auspressen. Saft und Abrieb zu den Mangowiirfeln geben. Die Schalotte schalen
und so fein wie moglich wiirfeln. Den Koriander waschen, trocken tupfen und fein

hacken.
- e Schalottenwiirfel, Koriander und Olivendl zur Mango geben und alles gut vermengen.
' ; Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kurz ziehen lassen.
o e Eine Pfanne mit dem Ol fiir die Jakobsmuscheln erhitzen.
—_— e Die Muscheln unter flieRendem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier moglichst
Q. trockentupfen.
e Von beiden Seiten sehr scharf in der Pfanne anbraten bis sie leicht gebrdunt sind. Das
@ dauert pro Seite 1-2 Minuten (je nach Grosse der Jakobsmuscheln). Sie sollten zwar
— leicht gebrdunt, aber noch glasig sein.
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- e Die Salsa mit dem Kokosschaum oder -spiegel anrichten. Die frisch gebratenen
Jakobsmuscheln darauflegen, mit dem Vanillesalz bestreuen und sofort servieren.
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Quelle: https://evchenkocht.de/gebratene-jakobsmuscheln-mit-mangosalsa-und-kokos-zitronengras-sauce-aka=, . .
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