KREATIVE REZEPTIDEEN
IM EIERKOCH
PIKANT

Zutaten fiir 2 Portionen.
Zubereitet in 2 Eierkochs
XXL/Portionsauflaufform

Fir Chimi-Churi

1 Schalotte, fein gewtrfelt

1 EL fein geschnittene Blatt-
petersilie

Y2 Knoblauchzehe,

fein gehackt

Y2 EL Olivendl

1 halbe kleine rote
Chilischote, fein gehackt
feines Meersalz, schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

1 Spritzer Limettensaft

75 ml Hihnerbrihe

2 Faden Safran

20 g Chorizo, in Scheiben
geschnitten

300 g (20 Stiick] Venus-
muscheln, 1 EL Olivendl

1 Tomate, in grobe Stiicke ge-
schnitten, 1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten

75 ml Sherry oder Wei3wein
60 g gekochte weifle Bohnen
Olivendl, extra virgin

Salz, schwarzer Pfeffer

Jenaer Glas. Gehort zum Leben.

Venusmuscheln mit
weiflen Bohnen

Den Ofen auf 200°C vorheizen. Alle Zutaten
fur die Chimi-Churivermengen. Den Limet-
tensaft erst kurz vor dem Servieren untermi-
schen. In einem kleinen Topf die Chorizo
Scheiben mit etwas Ol kurz anbraten. Vom
Herd nehmen. Die Hihnerbrihe und den
Wein angieflen und die Safranfaden darin zie-
hen lassen. Wahrenddessen die Muscheln
unter kaltem Wasser waschen und eventuell
birsten. Das Olivenél in die Auflaufform ge-
ben. Den Knoblauch, die Bohnen und die To-
maten vermengen und hinzufligen.

Die Safranbriihe dariiber gieen. Die ange-
bratenen Chorizo Scheiben dazugeben, alles
noch mal aufkochen und schliefilich die Mu-
scheln oben drauf setzen. Alles mit einer
Prise Meersalz wiirzen. Mit Alufolie abdecken
und im Ofen bei 160°C 15 Minuten schmoren
lassen, bis die Muscheln gedffnet sind.

Vor dem Anrichten den Limettensaft in die
Chimi Churirihren und Uber die Muscheln
verteilen.
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