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Coquille St. Jacques

Grolde Pilgermuschel

Die Grofte Pilgermusche! ist eine Muschel aus der Familie der
Kammmuschein. Sie wird, ebenso wie die verwandte Mittelmeer-
Pilgermuschel, auch als . Jakobsmuschel” bezeichnet Die GroRe
Pilgermuschel kommt nur im Atlantik vor.

Zutaten (pro Person)

2 Coquilles (Muscheln)
etwas Butter fir in die Bratpfanne

zum Wiirzen: wenig Salz und Pfeffer

Zubereitung

Butter in der (absolut sauberen!) Bratpfanne erhitzen (Butter darf nicht
braunen!)

Die Coquilles in der Bratpfanne beidseitig max. 1 % Minuten bei mittlerer
Hitze kurz braten bis sie vom Rand her ganz leicht braunen

mit Salz und Pfeffer schwach wirzen Speisen mit schwachem Eigengeschmack nie stark wiirzenl

sofort warm auf dem Friihlings-Salat anrichten




a taste of China




Huhn Szechuan - g[8 i1 zm)1]

Sauce
-2 EL Frihlingszwiebeln
mit Stengel fein gehackt

-1 EL frischer Ingwer
geschalt fein gehackt

-1 EL Knoblauch fein
gehackt

- ca. 150-200 g Bambus-
sprossen od. Shitakepilze

-1 EL Sesampaste

-2% EL Sojasauce hell
-5-6 TL asiat. Sesamal

- 1 Fl roter Essig

-1 EL Pflanzend!

- 2-3 TL Chiliol + Wasser
- 2% TL feiner Zucker

-2 % TL gemahlener
Szechuanpfeffer

- 2-3 ganze Hahnchen-
schenkel(Bein+Schenkel)

- 2V EL Sojasauce dunkel

Zubereitung

1

Szechuan ist eine sehr ausdruckstarke Art der
chinesischen Kiiche aus Sichuan, eine Provinz im
Sudwesten Chinas. Es hat krdftige Aromen und
insbesondere die Schirfe und Wiirze ist durch
grosszligigen Einsatz von Knoblauch und Chili
Peppers so wie dem einzigartigen Sichuan-Pfeffer
sehr speziell. Es gibt viele lokale Variationen in
dieser Sichuanprovinz und der Chongging-
Gemeinde, die bis 1997 ein Teil von Sichuan war.

http://en.wikipedia.org/wiki/Szechwan_cuisine

Walter like

Unbedingt die Haut entfernen. Diese
wiirde sonst zu einem schleimigen Brei
verkochen und die Sauce verderben!
Chiliol ist kaum findbar. Man kann aber
dem Durowasser auch einfach
getrocknete Chiliflocken hinzufligen und

anschliessend das Wasser nicht

wegschitten sondern gleich fur die
Sauce mitverwenden.

Fir die Sauce Friihlingszwiebeln, Ingwer,
Knoblauch, Sprossen oder Shitake, Sesampaste, Sojasauce,
Sesamal, Essig, Pflanzen- und Chilidl, Zucker, Szechuanpfeffer
und 22 EL Wasser in einer Schissel verrithren. Dann alles im
Duromatic oder im Wok ca. 5 Min. kocheln und beiseite stellen.

.) Wasser in einem Kochtopf mit Dampfeinsatz zum
Kochen bringen. Die Hahnchenschenkel in den Dampfeinsatz
uber das Wasser hangen. Topf decken und 25 Min. dampfen bis
das Fleisch weich ist und beim Einstechen mit einem Messer
darer Saft austritt. Schenkel herausnehmen, abkihlen lassen.
(an Stelle vom Kochtopf mit Dampfeinsatz geht’s auch mit dem
Duromatic auf 2tem Ring mit > 1/2 dl. Wasser ca. 8 - 10 Min.)

Fleisch lasst sich nach dem Abkihlen von Hand
leicht vom Knochen I8sen und in mundgerechte Stiicke zerteilen.
In Sojasauce einlegen und unbedeckt etwa 20 Minuten ziehen
lassen,

Sauce von Pos. 1 erhitzen und das Fleisch darin 2-3
Min. ziehen lassen vor dem Anrichten,

Dazu servieren wir JasmineReis (nicht Parflimreis)wie abgebildet
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Jasmine Rice
Khao Hom Mali




Fiir 4 Personen

1 Ananas gemdéss Abbildung aufschneiden, arrangieren und garnieren




Gugelhopf

Zutaten

160 g Butter (Zimmertemperatur)
804 Zucker

100 g Rosinen

5EL Rum

1 Packchen Vanillezucker

4 Eigelb

400 g Mehi

250 mi Milch (Vollmilch, lauwarm)
2 Eiweill

1 Prise(n) Salz
1 Packchen  Trockenhefe (oder 1/2 frischer Hefewirfel)
1EL Mehl
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Die Rosinen mit dem Rum in einer kieinen, seichten Schassel
vermischen und ein paar Stunden ginweichen lassen (am
besten (ber Nacht).

Eine Gugelhupf-Form griindlich einfetten und mit Mehl
bestauben.

Butter, Zucker und Vanillezucker in eine grole Rihrschissel
geben und mit dem Handriihrgerat (Ruhrstabe) schaumig
riihren. Dies dauert bei mittlerer Stufe ca. 2-3 Minuten.

Eigelbe, Mehl, Trockenhefe (falls frische Hefe verwendet wird,
diese zuerst in der Milch aufidsen) und Milch unter die Butter-
Zucker-Masse ruhren (geht am besten mit einem Rihrigitel). So
lange unterriihren bis der Teig sich vom Loffel iost.

Eiweilt mit einer Prise Salz steif schiagen (bitte beachien: alle
Utensilien, die zum Steifschlagen verwendet werden, missen
absolut fettfrei sein sonst wird das Eiweill nicht steif).

Rosinen mit einem Essidffel Mehl vermischen und unter den
Eischnee rithren.

Eischnee unter die Teigmasse in der Ruhrschussel kneten und
den fertigen Teig in die vorbereitete Form futlen.

Die Form nun zudecken und den Teig an einem warmen Ort
stehen lassen bis das Volumen sich verdoppelt hat.

Backofen in der Zwischenzeit auf 175°C vorheizen.

Den Gugelhupf im vorgeheizien Backofen ca. 60 Minuten
backen bis er goldbraun ist. AnschlieRend aus dem Ofen
nehmen.

Den fertigen Gugelhupf nach 10 Minuien aus der Form losen,
volistandig auskihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.




