Krabben-Sticks, Mango, Limetten-SoBle, Meeresfriichte

Fiir zwei Personen
Fiir die Krabben-Sticks:

125 g Krabbenfleisch 125 g Riesengarnelen 2 Beete Kapuzinerkresse
1 % griine Chilischote % Mango 1 Ei, davon Eiweif3
25 g Kokosraspeln 1 Knolle Ingwer a 1 cm 1 Knoblauchzehe

1 Limette, davon der Saft 3 EL thail. Fischsauce % TL Zucker

Salz

Fiir die Meeresfriichte:

150 g Riesengarnelen 150 g Kammmuscheln 3 Spargelbohnen

2 Vogelaugenchilis % milde rote Chili % griine Paprika

1 kleine Zwiebel 1 Knolle Ingwer a 1 cm 2 Knoblauchzehen

% EL Austernsauce % EL helle Sojasauce % TL brauner Zucker
2 Friihlingszwiebeln 3 Zweige Thaibasilikum 1 EL Pflanzendl

Fiir den Duftreis:
100 g Thai-Duftreis

Fiir die Krabben-Sticks: 2 Bambuskérbchen mit Kapuzinerkressebldttern und -bliiten ausle-
gen. Krabbenfleisch mit einer Gabel fein zerdriicken. Riesengarnelen hacken und untermischen.
Das Ei trennen und Eiweifl unterriihren, bis eine gleichméflige Masse entstanden ist.
Kokosraspeln, geriebenen Ingwer, gehackten Knoblauch und die Hélfte der Fischsauce einriihren.
Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Limettensaft mit Zucker verriithren.
Ubrige Fischsauce und Chilis zufiigen und abschmecken.

Mangostébchen mit Krabbenmasse umhiillen und auf die Bambuskérbe verteilen. Etwas Limet-
tensauce auftréufeln.

Einen Topf, etwas grofer als die Bambuskorbe, etwa 2 cm mit Wasser fiillen. Zum Kochen brin-
gen.

Die beiden Bambuskorbchen iibereinander stapeln, mit dem Deckel verschliefen. In den Was-
sertopf stellen. Der Inhalt soll nicht mit dem Wasser in Berithrung kommen. Etwa 5 Minuten
dampfen.

Restliche Limettensauce getrennt dazu reichen.

Fiir die Meeresfriichte: Die Garnelen waschen, entlang der Riickseite aufschneiden und den
Darm entfernen. Vorderseite und Schwanz zusammenlassen.

Die Kammmuscheln bleiben ganz. Das Ol im Wok erhitzen, den Knoblauch bei mittlerer Hitze
unter Riihren goldgelb braten. Paprika, Zwiebel, Bohnen, Ingwer und Chilis hinzugeben und 1
Minute unter Riithren braten. Zuerst die Garnelen, dann die Muscheln hinzufiigen und einzeln
griindlich unterheben.

Austernsauce, Sojasauce und Zucker hinzugeben und 2 bis 3 Minuten unter Riithren braten, bis
die Garnelen sich 6ffnen und rosa werden und die Meeresfriichte gar sind.

Chilis und Friihlingszwiebeln unterheben. Abschmecken.

Fiir den Duftreis: Reis in einem Sieb in einer Schiissel mit kaltem Wasser spiilen, bis das
Wasser klar wird. Den abgetropften Reis in einen Topf geben und mit Deckel zum Kochen brin-
gen. Auf kleinste Stufe zuriickschalten und auf der Platte ziehen lassen bis er gar ist. Etwa 16
Minuten ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Norbert Balszuweit am 22. Januar 2019



