Japanisches Essen 10 Personen

Vorspeise Jacobsmuscheln

700g Jakobsmuscheln
3/4  Teeloffel Salz

700g Stangelkohl - Brokoli
700ml Wasser

3 Eier, leicht verquirlt
3 EL Mehl
6 EL Sake

3 EL Sojasauce
Salz, Pfeffer frisch gemahlen

—_

Jakobsmuscheln quer halbieren, mit Salz bestreuen und 10-15 Min. ruhen lassen

2. Stangelkohl wahrenddessen waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke zerteilen. 1 EL Ol in einer tiefen Pfanne
oder einem Wok stark erhitzen. Gemise darin von allen Seiten kurz anbraten, mit Wasser abléschen und 1-2 Min.
kochen lassen. AbgieBen und das Gemuse warm halten.

3. Pfanne mit einem Kiichenpapier auswischen. 1 EL Ol be mittlerer Hitze darin erwarmen, verquirlte Eier hinein gieBen
und 3-5 Min, braten. Dabei immer wieder mit Essstédbchen rihren. Ruhrei aus der Pfanne nehmen und warm halten.

4. Jakobsmuscheln auf Kiichenpapier legen und trocken tupfen. Mit Mehl bestauben, Restliches Olin derselben Pfanne
stark erhitzen. Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten scharf anbraten. Brokkoll und Ruhrei hinzufi gen und
untermischen. Sake und Sojasauce zugieBen, umriihren und 1 Min. kochen. Mit Salz und Pfeffer ab schmecken, auf

vier Teller verteilen und servieren





