KIKKOMAN'

Knusprige Muscheln Buffalo Style mit Ponzu und Chili-Glasur

Gesamtzeit 25 Min. 10 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Portion(en) Schritt 1
400 g frische Venusmuscheln - 11 Wasser
Fiir die Muscheln: Die Muscheln in einen Topf geben, mit Wasser
400g frische Venusmuscheln bedecken und bei mittlerer Hitze kochen lassen.
11 Wasser
Fiir die Sauce: Wenn sich die Muscheln gedffnet haben (nach ca. 5
500 ml Speisedl bis 7 Minuten), die Muscheln abgief3en und 3 bis 4
LEL Mehl Minuten abkuhlen lassen.
LEL Kartoffelstarke oder
Speisestarke Dann das Muschelfleisch aus der Schale I6sen und
1TL gerduchertes beiseite stellen.
Paprikapulver
1TL Knoblauchpulver Schritt 2
1TL Kreuzkimmel 500 ml Speisedl - 4 EL Allzweckmehl (glatt) - & EL
0,25TL Backpulver Kartoffelstarke oder Speisestarke - 1 TL
05TL Salz gerauchertes Paprikapulver - 1 TL Knoblauchpulver
3EL Kikkoman Ponzu - - 1 TL Kreuzkiimmel - 0,25 TL Backpulver
Wiirzsauce mit Sojasauce Zuerst das Speisedl in einen Topf geben und bei
und Essig, mit mittlerer Hitze auf 180 Grad erhitzen.
Zitronengeschmack
1EL Sriracha Dann die restlichen Zutaten fir diesen Schritt
1EL Ketchup mischen, bis sie gut vermengt sind.
0,5 Limette
0,5 Zitrone % dieser Trockenmischung in eine andere Schussel
Zum Garnieren: geben und mit 1 bis 2 EL kaltem Wasser verrihren,
2 Frihlingszwiebeln bis ein dickflissiger Teig entstanden ist.
Etwas Koriander zum
Bestreuen Nun die Venusmuscheln in den Teig geben, gut

vermischen und dann in die restliche
Trockenmischung geben.

Darauf achten, dass alle Muscheln mit einer
schonen Kruste uberzogen sind.

Die Muscheln im vorgewarmten Ol etwa 2 bis 3
Minuten frittieren, bis sie schon goldbraun sind.
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Danach die Muscheln auf einem Papiertuch
abtropfen lassen.

Schritt3

3 EL Kikkoman Ponzu - Wiirzsauce mit Sojasauce
und Essig, mit Zitronengeschmack - 1 EL Sriracha -
1EL Ketchup - 0,5 Limette - 0,5 Zitrone

Die Schale der halben Limette und Zitrone dinn
abreiben.

Nun die Schalen mit Kikkoman Ponzu Wirzsauce,
Sriracha und dem Ketchup zu einer Sauce
vermischen.

Schritt &4

2 Fruhlingszwiebeln - Etwas Koriander zum
Garnieren

Die gebratenen Venusmuscheln mit der Sauce
betraufeln und mischen, bis alle Muscheln gut
glasiert sind.

Dann die Frihlingszwiebeln schneiden und
zusammen mit den Korianderblattern Uber die
Muscheln streuen.
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