Jakobsmuscheln im Kokossud auf Glasnudel - Salat

Fiir vier Portionen

80 g Glasnudeln 50 g Shiitake Pilze 50 g Zuckerschoten

1 Karotte 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Sesamol, gertstet 2 EL Austernsauce 3 EL Sweet Chili Sauce

1 Limette Salz Chili

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Chilischote 30 g Ingwerknolle

2 Schalotten 2 EL Sesamol 250 ml Kokosmilch, ungesiifit
100 ml Gemiisefond 2 Kaffir Limettenblédtter Salz, Zucker

1 TL Koriandersamen % TL Szechuanpfeffer % TL Kubebenpfeffer

2-3 EL Pankobrosel 30 g Butter % Bund Koriander

Die Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergielen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Pilze
mit einem feuchten Tuch sdubern, die Stiele abschneiden und in feine Streifen schneiden. Zucker-
schoten in feine Streifen schneiden. Karotte waschen, schélen und mit dem Sparschéler in diinne
Streifen hobeln.

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin glasig diinsten. Die Pilze und das
Gemiise zugeben und kurz mitbraten. Alles mit Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Limettensaft,
Salz und Chili wiirzen. Glasnudeln abgieflen, abtropfen lassen und mit dem Gemdiise in einer
Schiissel mischen.

Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne mit einem spitzen Messer herauskratzen, die Schote
waschen und grob zerkleinern.

Ingwer und Schalotten schilen und ebenfalls grob zerkleinern. Alles in dem Sesamdl anbraten.
Die Kokosmilch und Gemiisefond angieflen, Kaffir Limettenbldtter zugeben und den Sud mit
Salz und Zucker abschmecken.

Die Jakobsmuscheln waschen und trockentupfen. Jakobsmuscheln in den 50 Grad warmen Sud
legen und darin bei milder Hitze zugedeckt circa vier bis sechs Minuten ziehen lassen.
Koriander, Szechuanpfeffer, Kubebenpfeffer in einem Morser zerstoffen und fein mahlen. Die
Pankobrosel mit der Gewiirzmischung verrithren. Die Jakobsmuscheln aus dem Sud nehmen, in
eine Auflaufform setzen und mit dem Gewiirzpanko bestreuen. Butter in Flockchen darauf geben
und unter dem Backofengrill (230 Grad) eine bis zwei Minuten iiberbacken.

Die Kokossauce durch ein Sieb gieflen und mit dem Piirierstab schaumig aufmixen. Den Glas-
nudelsalat auf Tellern verteilen, die Jakobsmuscheln daraufgeben und mit dem Kokosschaum
betraufeln. Mit Korianderbléttchen belegen.
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