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Rezept
Curry-Schaumsiippchen mit Jakobsmuscheln

Ein Rezept von Curry-Schaumsiippchen mit Jakobsmuscheln, am 09.06.2026

Zutaten
15g frischer Ingwer 2 Schalotten
1/2 reife Mango 1 reife Banane
1/2 Baby-Ananas 2EL Sonnenblumendl
1-2 EL scharfes Madras-Currypulver 75 ml weiler Portwein (oder Gefliigelbriihe)
250 ml kréftige Geflugelbriihe (Instant) 150 ml ungesUfRte Kokosmilch (aus der Dose)
1 Limette Salz
Pfeffer 1Bund glatte Petersilie
2 Scheiben Toastbrot 4-6 Jakobsmuscheln (kiichenfertig)
1 Ei Salz
Pfeffer Mehl zum Wenden
ca. 300 ml Pflanzenol zum Ausbacken 50g Sahne
4-6 Holzspielde
Rezeptinfos

PortionsgréBe ZUTATEN FUR 4-6 TASSEN (JE NACH GROSSE) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

Ingwer und Schalotten schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und klein wiirfeln. Banane und Ananas schélen. Von der Ananashalfte den mittleren Strunk entfernen. Banane
und Ananas ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden.

Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen. Ingwer, Schalotten und Friichte dazugeben und alles darin 1-2 Min.
diinsten. Das Currypulver dartiberstreuen und kurz mitdiinsten. Mit Portwein, Brilhe und Kokosmilch abléschen und
aufkochen. Die Suppe zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kocheln lassen.

Inzwischen den Saft der Limette auspressen. Den Topf vom Herd nehmen. Die Suppe im Mixer oder mit dem Pirierstab
fein pirieren, durch ein Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzig
abschmecken.

Inzwischen den Backofen auf 80° vorheizen. Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Das
Toastbrot wiirfeln und mit der Petersilie im Mixer fein zerkleinern. Die Mischung auf einen Teller geben.

Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann zuerst in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Petersilien-Brot-Bréseln wenden.
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6 Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin schwimmend in ca. 1 Min. knusprig backen, herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann im Ofen warm halten.

[. DieSahne halb steif schlagen. Suppe erwdrmen und die Sahne dazugeben, dann mit dem Piirierstab schaumig aufmixen.
Die Suppe in kleine Tassen flillen. Die Muscheln aus dem Ofen nehmen und halbieren, je 2 Halften auf Holzspiele stecken
und die Spiefde zur Suppe servieren.
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