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Muscheln thailandische Art

Das Warten hat ein Ende

Die Muschelsaison hat begonnen: Traditionell werden die Schalentiere in Monaten mit
,R" verzehrt, also von September bis April. Zwar kann man heute wegen der sicheren
Kuhlkette die Meeresfriichte das ganze Jahr Uber erwerben, aber Spargel schmeckt ja
auch nicht wirklich im Dezember. Auflerdem steigt mit dem Warten die Vorfreude.

iesmuscheln standen schon bei den Kelten auf dem

I \ / I Speiseplan, doch deren Art der Zubereitung wurde
leider nicht iiberliefert. Dass die als rau und ruppig
verschrienen Stimme durchaus Gefallen an den trotz der har-
ten Schale biologisch zu den Weichtieren zihlenden Leckerbis-
sen fanden, spricht fiir sie, fiir die Kelten, nicht die Muscheln...
Miesmuscheln sind nicht mies, die Bezeichnung geht vielmehr
auf das Mittelhochdeutsche zurtick, als ,,Mies“ noch fur Moos
stand. Die andere deutsche Bezeichnung, Pfahlmuschel, ist da
schon klarer - seit Jahrhunderten werden die Muscheln an

Dann werden d
'Schalen mit einem

Messer gereinigt.

Muscheln, die
offen sind
oder sich
beim ,Anklop-
fen" nicht
schlief3en,
aussortieren

e

Die Frihlingszwiebel werden
in feine Ringe geschnitten

Das Zitronengras trocken tupfen und ebenfalls
in sehr feine Ringe schneiden

Pfihlen kultiviert. Hauptanbaugebiete sind heute die Schelde-
miindung in den Niederlanden, aber auch die Kiistenregionen
des nordspanischen Galiziens sowie der franzosischen Atlan-
tikkiiste. Seltsam, iiberall dort gibt es auch Zeugnisse kelti-
scher Siedlungen. Wie dem auch sei, jedes Jahr kommen mehr
als 500000 Tonnen Miesmuscheln auf den europiischen
Markt.

Der Bart muss ab

Egal, welche Qualitidt an Miesmuscheln Sie gekauft haben,
allen bleibt gemein, sie miissen sorgfaltig geputzt werden. Des-

Die Chilikerne
entfernen

Die Knoblauch-
zehen schélen

Die Chilischote
in schmale
Streifen schneiden

Der frische Ingwer wird wie
der Knoblauch fein gewiirfelt
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Die Zutaten zu unserer pikanten Miesmuschel-Variante thaildndischer Art

halb kommen die Weichtiere mit der harten Schale zunichst in ein Gefif mit
klarem Wasser. Bei der ersten Sichtung werden alle beschidigten oder gar offe-
nen Tiere ausgemustert. Dabei kann man eine weitere Vorauswahl treffen. Wer
auf Anklopfen nicht reagiert, heif3t, die Muschel schlieft sich nicht, wird eben-
falls aussortiert. Mit einer groben Biirste oder einem Messer werden von den
verbliebenen Muscheln die Barthaare und nach Méglichkeit auch die als weifi-
graue Pusteln sichtbaren Polypen entfernt. Letzteres ist keine Bedingung,
spricht aber beim spateren Verzehr etwaige Skeptiker optisch eher an.

Wie viel Muschel braucht der Mensch? Als Faustregel gilt ein Kilogramm
pro Person wenn sie als Hauptmahlzeit serviert werden. Das klingt nach viel,
doch wird die Mehrheit der Konsumenten beim Genuss die harten Schalen ver-
schmihen. Also akzeptieren wir den empirisch ermittelten Wert als angemes-

Mit einem Schuss
Kokosmilch abléschen

Olijegol in der Pfanne

3 erhitze_' und die Zwiebel
braten. Dann folgen

i '-rigen Zutaten

Etwas Fischsofle
und Reisewein dazu
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Muscheln auf
thailandische Art

Die Zutaten
2 kg Miesmuscheln

sen, besonders weil wir wissen, dass dann rund 150 g Muschel-
fleisch beim Hungrigen ankommen. Ob Sie die Zubereitungsweise
von Harry de Schepper nachkochen, oder aber eine andere der un-
zihligen Varianten bevorzugen, eine weitere Muschel-Kontrolle ist
vor dem Servieren unabdingbar: Muscheln, die sich nach dem Ko-
chen geschlossen prisentieren, miissen unbedingt aussortiert wer-
den. Auch wenn sich jetzt der Kreis der Muschel-Gourmets rapide
dezimieren sollte, die Tiere leben, wenn man sie in die vorbereitete
Sof$e gibt. Wiirden sie das nicht, hitte weder der Koch noch der

1 Chilischote Konsument eine Kontrolle dariiber, wie frisch und unbedenklich
Ingwer seine Mahlzeit ist. Bedenkt man bei der Zubereitung die genannten
enohlauch Kriterien und wirft dabei Gedanken_ﬁber die Tétung von Tieren
Friahlinasawicbeln iiber Bord (auch das Kilbchen setzt sich nicht selbst das Mejsser an
: den Hals, um zum Schnitzel zu werden! Nur, das geschieht im
2‘|tronengras Schlachthof oder beim Metzger...), wird man mit einem nicht nur
F1thso_fSe schmackhaften sondern auch iiberaus gesunden Essen belohnt.
Raisyvel Apropos gesund. Bevor Sie Miesmuscheln in irgendeiner Form
1 Dose Kokosmilch an Bord servieren mochten, fragen Sie Thre Giste nach irgendwel-
Minzblatter chen allergischen Reaktionen. Man kann heutzutage nie wissen,
frischer Koriander mancher reagiert ja schon auf Knoblauch allergisch. Das ist bedau-
curry erlich, aber nicht tragisch. Uber Alternativen in solchen Fallen wer-
Olivenél den wir Sie in einer weiteren Folge von Pitt & Pann informieren.

Das Kiichenmaterial
Eimer oder Schussel
Schneidbrett und Messer
Wok-Pfanne

Kochloffel

Salz- und Pfefferstreuer

Die SoRe etwas kocheln
und dann ziehen lassen

Die Zubereitung

Die Muscheln sorgfaltig putzen und sortieren. Knob-
lauch und Ingwer schalen und fein wirfeln, Die Chili-
schote halbieren, die Kerne entfernen und in feine
Streifen, das Zitronengras und die Frihlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden, Etwas Olivendl in der Pfan-
ne erhitzen und die Frilhlingszwiebeln darin anbra-
ten, die Ubrigen vorbereiteten Zutaten zufugen und .
mit Salz und Pfeffer - und nach Geschmack etwas S5 .
Curry - abschmecken, Die Soffe mit der Kokosmilch Die Wokpfanne wird mit
abldschen, mit einen Schuss Fischsofle und Reiswein einem Deckel abgedeckt
verfeinern und kurz ziehen lassen. Die Muscheln in
die Sofe geben, umruhren und unter einem Teller
oder Deckel mindestens zehn Minuten ziehen las-
sen, Minz- und Korianderblatter fein schneiden und
zu den Muscheln geben, Nochmals umrthren und in
tiefen Tellern servieren, Guten Appetit!

Die Muscheln in die Sof3e geben,
kurz umrihren und ziehen lassen

Die Weinempfehlung

Zu unseren pikanten Muscheln passt ausgezeichnet
ein halbtrockener Riesling, etwa der 2006er Krauter-
haus Riesling Kabinett aus dem Weinhaus C.A.
Haussmann in Traben-Trabach,

...und als letzte Zutat in die
Muschelpfanne gegeben

Koriander- und Minzblatter
fein zerhacken...
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