Jakobsmuscheln -gegrillt/Kokos/Avocado/Chilli-

Kategorie Portionen 4 Datum
Zutaten
1 Stek. Limetten
250 ml Kokosmilch
1 Stck. Chilie
1 Stek. Limetten
2 g Agar Agar
4 Blatt Gelatine
1 Stck. Paprika rot
2 Stck. Karotten
1 Stek. Ingwer
1 Stck. Knoblauch
12 Stck. Jacobsmuscheln ausgeldst
1 Msp Harissa
3 g Lecithe
3 Stek. Avocados
1 Stck. Limetten
1 Stck. Knoblauch
1 Stck. Chilli
2 Blatt Brikteig
6 Stek. Garnelen
2 EL Creme Fraiche
50 ml Limettensaft
50 ml Wasser
10 ml L&uterzucker
100 ml Kokosmark
Zubereitung

1. Jacobsmuscheln aus der Schale brechen und grillen .

2. Die Kokosmilch aufkochen mit Chilli,Salz und Limonensaft abschmecken , das Agar einriihren und ca. 1 min kochen lassen. Die
eingeweichte Gelatine einriihren auf ein Blech ausgieBen, kalt stellen und in Rechtecke schneiden .

3. Paprika und Karotten schalen und in feine Wirfel schneiden, den Ingwer und Knoblauch schédlen und hacken und in Olivendl
anschwitzen die Karottenwiirfel zugeben und dann die Paprikawiirfel mit Salz,Mirin und Reisessig abschmecken.

4. Das Kokosmark mit der Harissapaste und den Limonensaft verriihren .

5. Die Avocados schalen und grob wiirfeln mit Limonensaft,Knoblauch und Chilli fein mixen , und mit Salz abschmecken .

6. Den Brikteig in 2 cm breite Streifen schneiden und mit Hilfe eines Holzstabes in heiBem Fett Ringe ausbacken .

Die Garnelen kurz scharf anbraten und abkiihlen lassen. AnschlieBend hacken.Creme Fraiche mit dem Essig,Salz und Sesamdél
aufschlagen und abschmecken die gehackten Garnelen unterheben und die Brikteigringe damit fillen.

7. Den Limettensaft mit dem Wasser und dem Lauterzucker mischen und das Lecithe einmixen , den Schaum auf die gefiillten
Brikteigringe geben .
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