Meeresfruchte-Quinotto mit gebratenen Jakobsmuscheln und
Algen-Mayonnaise
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Zutaten fiir 2 Personen

Fur das Quinotto:

e 100 g Quinoa

1 Schalotte

1 Knolle Ingwer a 2 cm
e 40 g Rosinen

¢ 500 ml Gemusefond

e 1/4 TL gemahlener Ingwer
e 1/4 TL Kurkuma

e 1/4 TL Garam Masala
e 1/2 Bund Koriander

e 2 EL Kokosal

e Salz

e Schwarzer Pfeffer

Fiir die Muscheln:

e 8 ausgeldste Jakobsmuscheln
250 g Venusmuscheln

25 ml Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Fur die Mayo:

¢ 3 getrocknete Algen
e 1Ei

1 TL Senf

100 ml Olivendl
grobes Meersalz

Zubereitung:

Fir das Quinotto Ingwer schalen, Schalotte abziehen und in einem Topf mit Ol anrdsten. Aus
gemahlenem Ingwer, Kurkuma und Garam Masala eine Gewirzmischung herstellen und mit dem Quinoa
in den Topf geben. Etwa 3 Minuten kraftig rosten und mit Gemusefond aufgie3en. Kurz aufkochen lassen
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und anschlie3end die Rosinen hinzufugen. Bei mittlerer Hitze fur circa 15 Minuten kdcheln lassen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter das Quinotto heben.

Die Venusmuscheln in eine heilde Pfanne geben, bis diese sich 6ffnen. Mit dem fertigen Quinotto
vermengen. Die Jakobsmuscheln in einer Pfanne mit reichlich Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten
kross anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Algen-Mayonnaise das Ei trennen. Eigelb mit Senf und Meersalz verrihren und in einem hohen
Gefall mit einem Stabmixer aufmixen. Kontinuierlich das Olivendl angie3en und den Stab dabei langsam
nach oben ziehen. Getrocknete Algen in einem Morser zu Pulver stol3en und unter die Mayonnaise
mischen.

Das Meeresfruchte-Quinotto mit gebratenen Jakobsmuscheln und Algen-Mayonnaise auf Tellern
anrichten.

Rezept: Ingrid Mittica
Quelle: Die Kichenschlacht vom 19. September 2016
Episode: Leibgerichte
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