
Pad  Prig  Geng  Taggataen  –
Knusprig  gebratene  scharfe
Heuschrecken

Pfannengerührtes  Insektengericht  im
Wok

Geht’s noch schlimmer? werden sich viele fragen, die dieses
Rezept lesen. Muss das sein? Da ist ja ekelhaft, ein Gericht
mit Insekten. Aber: Ja, das muss sein! Denn die Zubereitung
von Insektengerichten ist in Afrika, Asien und Mittel- und
Südamerika weit verbreitet. Es wird Zeit, diese Kenntnisse und
dieses Wissen wieder in Erinnerung zu bringen.

In Thailand bekommt man Insekten z. B. in Bangkok in vielen
Straßenrestaurants. Ein Bekannter, der in Bangkok lebt, sagte
mir,  die  Insekten  wären  sehr  knusprig,  würden  sehr  gut
schmecken  und  am  besten  mit  einem  gut  gekühlten  Bier  zu
genießen.

Der  Verzehr  von  Insekten  war  auch  in  Westeuropa  bis  vor
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einigen  hundert  Jahren  sehr  verbreitet  und  Gerichte  dazu
standen auf den Speisekarten. Leider ist dieses Wissen im
Laufe  der  Jahrhunderte  verloren  gegangen  und  verschwunden.
Mittlerweile ekeln sich viele Westeuropäer vor diesen Speisen,
was aber eher mit Voreingenommenheit und Vorurteilen zu tun
hat  denn  mit  tatsächlicher  Kennnis  der  Speisen.
Ernährungwissenschaftler argumentieren, dass mit dem Verzehr
von  Insekten  auch  in  Europa  eine  große  Eiweißquelle
erschlossen werden könnte, dies die Massenzucht von Rindern,
Schweinen und Hühnern mit all ihren Konsequenzen reduzieren
und  auch  für  die  Ernährung  in  der  restlichen  Welt  einen
Beitrag zur Lösung des Hungerproblems beitragen könnte.

Die meisten der folgenden Zuaten erhalten Sie in einem Asia-
Shop. Die Heuschrecken bzw. Grillen bekommen Sie in einem
Tierbedarf-Geschäft,  das  Lebendfutter  für  Reptilien  führt.
Dort  gibt  es  diese  Tiere  zu  kaufen.  Es  sind  auch  reine
Zuchttiere,  die  hier  primär  zur  Fütterung  von  anderen  in
Heimhaltung gehaltenen Tieren dienen. Sie können sicher sein,
dass hier für die Aufzucht dieser Tiere auch ein bestimmtes
Maß an Qualität und Hygiene aufgewendet wird. Zum Abtöten der
Heuschrecken/Heimchen geben Sie diese in der Aufbewahrungsbox
für ca. 10–15 Minuten in das Gefrierfach Ihres Kühlschranks.
Die Tiere werden auf diese Weise schonend schockgefroren und
getötet. Sie können sie danach dann säubern und reinigen.

Zutaten Chilipaste:

• 8 Schalotten, in Scheiben geschnitten
• 6 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
• 1 Tasse getrocknete Garnelen
• 2 Tassen Gemüseöl
• ½ Tasse kleine gedörrte Chilis
• 3 EL Fischsauce
• 1 EL Palmzucker
• 1 ½ EL Tamarindensaft
• ⅓ TL Salz



Zubereitung:

In  einem  Wok  das  Öl  erhitzen,  Schalotten  und  Knboblauch
goldbraun braten. Anschließend aus dem Öl nehmen und abtropfen
lassen. Garnelen und Chilis in das Öl geben und ebenfalls
goldbraun braten, gleichfalls aus dem Öl nehmen und abtropfen
lassen.  In  einem  Mixer  oder  Mörser  werden  Garnelen,
Schalotten,  Knoblauch,  Chilis  und  Zucker  zerhackt  bzw.
zerstampft und vermischt. Hinzu gibt man noch die Fischsoße,
Tamarindensaft, Salz und das mittlerweile erkaltete Öl. Alles
zu einer feinen Paste vermischen.

Zutaten Gericht:

• 50 große Heuschrecken, oder alternativ 20 Heuschrecken und
50 kleinere Heimchen (Grillen)
• 1 ½ EL Knoblauch, frisch gehackt
• ⅓ Tasse Öl
• 5 rote Chilis
• 2 EL geröstete Chilipaste
• 2 TL helle Sojasauce
• 1 große Hand voll Basilikumblätter
• ½ Tasse Hühnerfond

Zubereitung:

Die abgetöteten Heuschrecken (und eventuell Heimchen) werden
gewaschen. Anschließend entfernt man die Flügel und schneidet
die Schienen der Sprungbeine ab, da letztere sehr spröde und
etwas hakelig schmecken. Die roten Chilis werden in Scheiben
geschnittten. Geben Sie das Öl in einen Wok und erhitzen sie
es. Die Heuschrecken und den Knoblauch dazugeben, bis die
Heuschrecken knusprig und leicht gerötet sind. Geben Sie nun
die  frischen  Chilis  und  die  Chilipaste  hinein,  auch  die
Sojasoße.  Alles  gut  vermischen  und  mit  dem  Hühnerfond
auffüllen.  Kurz  vor  dem  Servieren  wird  das  Basilikum
eingerührt.  Servieren  Sie  zu  diesem  Gericht  Reis.
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