Jakobsmuscheln, Garnelen mit Reis-Nudeln, Mango-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

4 Jakobsmuscheln, a 25 g 4 Riesengarnelen 150 g Reisnudeln
20 ml Sesamol 1 EL Butter Chiliflocken

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Mango-Chutney:

1 Orange 1 halbreife Mango 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 20 g Ingwer 1 rote Chili, klein
2 EL Kokosraspel 20 ml Balsamicoessig 20 ml Sesamdl

% Bund Minze 3 EL Zucker Salz, schwarzer Pfeffer
Fiir den Curryschaum:

1 TL mildes Currypulver 50 ml Fischfond 30 ml Sahne

20 g Butter 1 Zehe Knoblauch 10 g Ingwer
Chilisalz

Fir die Garnitur:
% Bund Thai-Koriander

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir den Curryschaum den Ingwer schilen, den Knoblauch abziehen und beides kleinschneiden.
In einem Topf anschwitzen, mit Fischfond abléschen und zusammen mit der Sahne und dem
Curry kocheln lassen. Die Butter dazugeben und alles mit einem Stabmixer glatt rithren und
aufschidumen. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir das Chutney die Orange und die Mango schélen. Die Orange enthéduten und das Fruchtfleisch
klein wiirfeln. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schilen
und ebenfalls fein hacken. Die Chili lings aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien
und ebenfalls klein hacken. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und den Zucker darin kara-
mellisieren. Die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer, die Chilischote und die Kokosraspeln
hineingeben und anschwitzen. Mit Balsamicoessig abléschen und kécheln lassen. Dabei stdndig
rithren, bis sich der Zucker vollstdndig auflést. Anschlieend die Orangen und die Mangowdiirfel
dazugeben und alles so lange einkochen lassen, bis die Fliissigkeit fast verkocht ist. Die Minze
waschen, trocknen und fein hacken. Anschlieend unter das Chutney rithren und alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Garnelen ldngs am Riicken aufschneiden, entdarmen und von der Schale befreien. Die Ja-
kobsmuschen und Garnelen waschen und trockentupfen. Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen
und beides darin etwa eine Minute anbraten. Danach wenden und auf der anderen Seite eine
halbe Minute anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Garnelen und Jakobsmuscheln in
der Resthitze eine Minute ziehen lassen. Die Butter dazugeben und die Muscheln und Garnelen
darin wenden. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Die Reisnudeln fiir zwei Minuten in das kochende Wasser geben.

Den Curryschaum mit dem Stabmixer nochmals aufschdumen.

Die Jakobsmuscheln und Garnelen mit Reisnudeln, Mango-Chutney und Curryschaum auf Tel-
lern anrichten, mit Koriander garnieren und servieren.
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