Jakobsmuscheln nach Thai - Art

Jakobsmuscheln nach Thai - Art - Kaffir-Zitrone ist eine stidostasi atische Zitrusfrucht. Frische oder
getrocknete Bléatter sind in asiatischen Lebensmittell&den erhdltlich.

Zutaten:

130 ml Gemusebruhe

2 Schalotten

1 Stangel Zitronengras

3 frische oder gertr. Kaffir-Zitronenbl étter
400 g Jakobsmuscheln

180 g Zuckererbsen

2 EL Erdnussol

2 TL grune Currypaste

150 ml Kokosmilch

ein paar Zweige Koriander

Zubereitung:

Die GemUscbrihe bai milder Hitze erwarmen.
Die Schalotten hauten und fein hacken.

Vom Zitronengras die harte Schicht entfernen und das Innere fein hacken und die Zitronenbl &tter
grob hacken.

Die Muscheln waschen und trocknen, sind es sehr grof3e Muscheln kann man sie in Scheiben
schneiden.

Die Zuckererbsen waschen, putzen und halbieren.

Das Ol in einer Pfanne, bei hoher Stufe erhitzen, Zitronengras, Muscheln, Schalotten,
Zitronenbl&tter und die Zuckererbsen hinzugeben.

Unter Ruhren ca. 3 - 4 Minuten braten.

Die Currypaste in die Brihe rihren und mit der Kokosmilch in die Pfanne gief3en und aufkochen
lassen.

Dann die Hitze reduzieren und 3-5 Minuten leicht kdcheln lassen.
Koriander waschen, abtrocknen und fein hacken.

Die Muscheln in ein Geschirr geben und mit dem Koriander bestreuen.




