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@egac\{ene Jacogsmusc%e‘m mit Kumquats, Mango
WOLLgemUse UHJ C%M:aﬁen

Zutaten FUW s Demonen

Zutaten:
8 Stv \Jacobsmusc%e‘n Fﬁgc}v in der Scka‘e

100 g K arotten 80 g Stmkepu\vew

100 g Staudeme”ewie 59 BGCLPU‘VGY’

100 g Klaiserschoten 2 St Livep

50 ¢ Dapﬁka rot 80 ml  \Wasser kalt

50 g Paprika gelb 29 Curcuma, [ andoori oder Currypaste
20 g Sojasprossen frisch Sesamsl

4 St. Kumquatg Sa|z, D]Ee%[er
I St. Mamgo, ‘ngwew CH\H:dJen
Koﬂan%ew\zﬂ”aut D}E‘amena Zum Ausgackem

Zugereitumg:
Fur den | empurateig Steirke, Backpulver und die T andooriepaste in einer Schussel vermischen
und unter [Quhren das \X/ asser dazugiefen. Das [iklar halbsteif schlagen und zum Schlup unterheben.
Die Jacobsmuscheln sffren, indem man mit einem scharfen [Messer zwischen die Schalen fahrt
und den Muskel von der flachen Schalenhalfte abtrennt. Die flache Schale abheben, die Muschel auslssen,

grundlich waschen, und auf einen K uchentuch trocknen, je nach dicke der Muschen eventuelle mit dem
Messer halbieren.

Das (Gemuse waschen, putzen, schneiden und im \/ok mit |ngwer,

Cumauats, und den Mangowirfeln anschwenken, abschmecken,

Die Jacobsmuscheln durch den | empurateig zichen und schwimmend in heifen Planzens!

auvsbacken, ahtwop}cen und au}E dem Wokgemuge anvichten, mit Kowianaer garnieren und servieren.

Mem Tipp: Wmﬂzem Sie das Wo\qgemUse mit gesamé‘/ heller Sojasauce, Homig und etwas CMi und garnieren mit
Semm und C%ili]ﬁd&em aus .



