Jakobsmuscheln in

Zutaten fur 6 Portionen

300 g Muskatkdirbis
i kieme rote Chilischote

3 saftige Orangen, 1 rote Zwiebel
20 g Ingwer, 2 EL Olivend!

50 ml weiBer Baisamico

75 Xel Geherzucker (3 TJ Saiz Pfeffer
4-5 Minzeblétter, 3 Scheiben Toast-
brot, 3-4 Zweige glatte Petersilic
12 kleine Jakobsmuscheln (kiichen-
fertig; evtl. Muschelschalen zum
Anrichten dazukaufen; siehe dazu
auch den Tipp auf Seite 18 links)
Meh! zum Wenden, 1 Ei

300—400 mI SOn!ienb!umenol

7. Kiirbis schalen, klein wiirfeln. Chili
halbieren, entkernen, sehr fein wirfeln.
Orangen so dick schalen, dass auch die
weiBe Haut mit entfernt wird. Geschélte
Orangen ebenfalls klein wiirfeln.

2. Zwiebel abziehen, Ingwer schalen,
beides fein wiirfeln und mit der Chili
im Clivendl andUnsten. Essig angieflen,
Zucker, Orangen- und Kirbiswirfel un-
termischen. Bei mittlerer Hitze einko-
chen, bis fast alle Flussigkeit verdunstet
ist. Chutney mit Salz, Pfeffer ahschme-
cken und abkihlen lassen. Minzeblatter
abzupfen, fein hacken, untermischen.

2. Brot wirfeln, zusammen mit den
abgezupften Petersilienblattern im Mi-
xer fein mahlen. Muscheln abbrausen,
trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
wiurzen. AnschlieBend in Mehl wenden,
durchs verquirlte Ei ziehen und in den
Petersilienbréiseln panieren.

Zk. Ol erhitzen, Jakobsmuscheln darin
schwimmend in etwa 1 Minute knusp-
rig backen. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen, nach Belieben auf Holzsple-
Be stecken. Mit dem Chutney servieren.

Petersilienpanade




