Venusmuscheln im Ingwer-Kokos-Sud mit SiiBkartoffel-Chips

Fiir zwei Personen

Fiir den Sud:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 4 Scheiben Ingwer
2 TL Anissamen 2 EL mildes Olivenol 1 TL Anislikor
400 ml Fischfond 100 g Sahne 100 ml Kokosmilch
2 TL Speisestéirke % Vanilleschote 30 g kalte Butter

1 Prise mildes Chilipulver 1 EL schwarze Pfefferkérner Salz, Pfeffer
Fiir die Muscheln:

2 kg Venusmuschel Eine handvoll Pfefferkérner  Salz

Fiir die Pommes:

3 grofle SiiBkartoffeln (1 kg) %71 TL mildes Currypulver % TL milde Chiliflocken
Ol Salz

Fir die Salsa:

2 Tomaten 1 reife Mango 1 Friihlingszwiebel

1 Limette 1-2 TL Olivenol 1 EL Tomatenketchup

mildes Chilisalz

Fir den Sud:

Fritteuse vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Den Ingwer schilen und klein schneiden. Die Anissamen im Maérser grob zerstofien.

Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Anis darin bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Likor abléschen, Fond dazugeben und den Sud knapp unter dem Siede-
punkt 10 - 15 min. kécheln lassen. Sahne und Kokosmilch hinzufiigen und den Sud nochmals
erhitzen.

Mit dem Stabmixer piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Wieder in den Topf geben und
erhitzen. Die Speisestidrke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren. Unter den leicht kochenden
Sud riithren, bis er sdmig gebunden ist und den Sud 1 bis 2 min. kdcheln lassen. Eine halbe
Vanilleschote in den Sud geben, einige Minuten ziehen lassen und wieder entfernen. Die kalte
Butter mit dem Stabmixer unterriithren und den Sud mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Chilipulver
abschmecken.

Fir die Muscheln:

Die Muscheln unter flielendem kaltem Wasser griindlich abbiirsten, gedffnete Exemplare aus-
sortieren. Bevor sie verarbeitet werden, miissen die Muscheln mehrere Minuten im kochenden
Wasser gegart werden. Die Pfefferkdrner im Morser grob zerstoflen, in ein Gewiirzséckchen fiillen
und das Séckchen verschlieen. In einem Topf 1/4 Liter Wasser mit dem Gewilirzséckchen bei
mittlerer Hitze aufkochen und salzen. Die Muscheln hineingeben, den Deckel auflegen und alles
zum Kochen bringen. Sobald sie sich nach einigen Minuten geoffnet haben, die Muscheln mit
der Schopfkelle herausheben. Geschlossene Muscheln entfernen.

Fir die Pommes:

Die Siiflkartoffeln waschen, trocken tupfen und der Lénge nach in diinne Scheiben hobeln.

Die StiBkartoffelscheiben in der Fritteuse knusprig frittieren.

1 EL Salz mit Curry und Chiliflocken zu einem Currysalz mischen.

Mit der Schopfkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Currysalz wiirzen.
Fir die Salsa:

Fiir die Tomaten-Mango-Salsa die Tomaten vierteln Stielansatz, Strunk und Kerne entfernen.
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Die Viertel in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Mango auf die schmale Seite
stellen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden, schilen, in ca. 8 mm grofle Wiirfel schneiden und
zu den Tomatenwiirfeln in die Schiissel geben.

Die Friihlingszwiebel putzen, waschen, in diinne Ringe schneiden und unter die Tomaten- und
Mangowiirfel mischen. Limette halbieren und einen Spritzer Limettensaft dazu geben. Olivendl
und Ketchup dazu geben und verrithren. Mit Chilisalz abschmecken.

Die gegarten Muscheln mit dem Anis-Ingwer-Koks-Sud mischen, auf vorgewarmte tiefe Teller
geben, Chips und Salsa dazu reichen und servieren.
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