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Zeitbedarf Schwierigkeit

90 min

60 min + 30 min

SWISSSHRIMP®

Hummus mit SwissShrimps
und Muscheln

Hummus mit gebratenen SwissShrimps und Muscheln ist eine leckere Vor-
speise, kann aber auch bestens im Sinne eines «Sharing Dishes» in die
Mitte des Tisches gestellt werden. Hummus zuzubereiten, ist ganz einfach,
braucht aber Zeit: Am besten schmeckt er, wenn er einen Tag im Kuhl-
schrank gestanden hat. Doch servieren sollte man ihn stets bei Zimmer-
temperatur, damit er sein Aroma entfalten kann.
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1509 getrocknete Kichererbsen Salz

150 ¢ Tahina (Sesampaste) schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1EL frisch gepresster Zitronensaft Y2 Bund frische, glattblattrige Petersilie,
12 Knoblauchzehe, gepresst klein gehackt

BL Salz Y2 Zitrone, Saft

2 dl Eiswasser 2EL Otivendt

150 ¢ SwissShrimps

100 g Vongole (Venusmuscheln)

Y2 dl Sonnenblumenol

Y2

Knoblauchzehe, klein gehackt
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SWISSSHRIMP®

ZUBEREITUNG

7. Am Vorabend: Fir den Hummus die Kichererbsen waschen,
in eine grosse Schissel mit mindestens der doppelten Menge an
lauwarmem Wasser geben und Uber Nacht einweichen lassen.
Am nachsten Morgen das Wasser abgiessen, die Kichererbsen
spulen und in einen Kochtopf geben. 1,5 Liter Wasser beifugen
und aufkochen lassen. Hitze reduzieren, ca. 30 Minuten
kdcheln lassen, bis die Kichererbsen sehr weich sind.

Z. Wasser abgiessen, Kichererbsen erneut spulen und mit dem
Mixer purieren. Zitronensaft, Tahina, Knoblauch und Salz
untermixen. Langsam das Eiswasser einfliessen lassen, einige
Minuten weiter purieren, bis der Hummus cremig ist.

Sonnenblumendl in einer Bratpfanne erwarmen, den Knoblauch
bei massiger Hitze darin andunsten. Die Shrimps dazugeben,
Hitze erhdhen, Shrimps beidseitig ca. 1 Minute anbraten, bis sie
eine schdne orange-rosa Farbe angenommen haben. Shrimps
mit Salz, einigen Umdrehungen Pfeffer und der Halfte der
Petersilie wurzen. Mit etwas Zitronensaft und Olivendl betraufeln,
mit Alufolie zudecken und warm stellen. Die Bratpfanne nicht
ausspulen.

Die Muscheln unter fliessendem kaltem Wasser abspulen, ge6ff-
nete oder beschadigte Muscheln wegwerfen. Muscheln in eine
Schussel mit kaltem Wasser geben. (Sie missen ganz mit Wasser
bedeckt sein, damit sie sich selbst reinigen kdnnen.) Die Muscheln
nochmals unter fliessendem, kaltem Wasser spulen. Muscheln
in die Pfanne geben und bei starker Hitze ca. 8 Minuten im
verbliebenen Ol dlnsten, bis sich alle Muscheln gedffnet haben.
Muscheln, die geschlossen bleiben, aussortieren und wegwerfen.

5. Muscheln mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der restli-
chen Petersilie bestreuen. Anrichten: Auf jeden Teller etwas
Hummus streichen, Shrimps und Muscheln auf dem Hummus
verteilen.

Dazu /stsf: Flndenbrol.

Zubereitung als Video Webshop

Alle Rezepte auf
www.swissshrimp.ch/rezepte

SwissShrimp AG
Salzweg 6
CH-4310 Rheinfelden




