Frittierte Riesenmehlwiirmer
mit Dips und Beilagen

Frittierte Mehlwurmer mit verschiedenen Dips und
Gemlise- und Fetabeilage

Aus gegebenem Anlass gibt es heute bei mir die zweite Portion
der gekauften siddamerikanischen Riesenmehlwirmer (Zophobas
mordio) — in der heutigen Tageszeitung ,Die Welt“” erschien in
der Rubrik ,Aus aller Welt” ein Artikel Uber einen Sternekoch
in Nizza, der seinen Gasten auch ein Menu mit Mehlwidrmern und
Grillen anbietet:

http://www.welt.de/vermischtes/articlell7838643/Und-es-macht-k
rsp-im-Mund-war-das-der-Wurm.html

Der Artikel ist sehr lesenswert und spiegelt vieles wieder,
was ich als Argumente fur die Zubereitung von Gerichten mit
Insekten gerne anfihre, aber ich halte mich da zuruck und
empfehle nur, diesen Artikel zu lesen.

Die Riesenmehlwlrmer gibt es dieses Mal frittiert aus der
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Friteuse, um ein knackiges Geschmackserlebnis zu haben.
Geschmacklich sind Riesenmehlwlurmer ubrigens nicht gerade
weltbewegend, sie haben einen nur leicht nussigen Geschmack,
aber das Knackige der Hulle macht es eben aus.

Frittiert als Snack, dazu einige teilweise selbst zubereitete
Dips und ein wenig Gemuse und Feta — schon hat man ein
leckeres Essen fur den Fernsehabend.

Zutaten fiir 1 Person:
» 80 g Sudamerikanische Riesenmehlwirmer (ca. 60-70 Stuck)
Dips:

= Selbstgemachte Majonaise:
=100 ml Olivendl
=1 Ei
=1 TL Senf
= Salz
= Pfeffer
=1 TL Creme fraiche
» Selbstgemachte Curry-Sauce:
= 100 ml Sahne
=3 TL Creme fraiche
= 1 Knoblauchzehe
= 3 TL Hot Madras Curry Powder
=1 TL Senf
= 1 Schuss Worchestershire-Sauce
= ganz wenig Gemusefond
= ganz wenig Olivenol
= Salz
= Pfeffer
=1 Prise brauner Zucker

= Thailandische Sriracha scharfe Chili-Sauce
= Japanische Teriyaki-Sauce
= Chinesische Austern-Sauce



Beilagen:

» Tomate

= Salatgurke

= Paprika

= SUBe Zwiebel oder Gemisezwiebel
» Feta

= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: 30 Min.
Zuerst die Dips zubereiten.

Fir die Mayonnaise das Ol mit dem Ei, dem Senf und einer Prise
Salz in ein schmales Ruhrgefall geben und mit dem Plrierstab
mixen. Den Purierstab dabei immer langsam von unten nach oben
ziehen. Dann die Creme fraiche unterrihren.

FiUr die Curry-Sauce eine Knoblauchzehe schalen, mit der Gabel
klein drucken und etwas Salz dazu mischen. In eine Schale
geben und die Sahne und die Creme fraiche hinzugeben. Mdéchte
man die Sauce nicht so flussig, sondern etwas fester,
verwendet man weniger Sahne und stattdessen mehr Creme
fraiche. Den Senf hinzugeben, dann das Currypulver und alles
verruhren. Einen Schuss Worchestershire-Sauce, ganz wenig
Gemusefond und Olivenol hinzugeben und entweder mit einem
PlUrierstab oder auch einem Schneebesen verruhren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Mochte man die
Sauce nicht so scharf, verwendet man ein anderes Currypulver,
das milder ist.

Die Mehlwlurmer in eine Schussel mit Wasser geben und kurz
waschen. Durch ein Kuchensieb heraussieben und in einer
Schussel oder einem Gefrierbeutel fur 20 Minuten in das
Gefrierfach oder den Gefrierschrank geben. Es ist die humanste
Methode, sie abzutoten, denn sie werden dadurch schockgefroren
und konnen dann zubereitet werden.



Das Fett in der Friteuse auf 180° C erhitzen und die
Mehlwurmer hineingeben. Beim Fritieren aufpassen, bei mir
lieBen die Mehlwlirmer das komplette Fett in der Friteuse
uberschaumen, so dass mein Kichentisch voll davon war. Und
dies lag sicher nicht an dem wenigen Wasser von den vorher
gewaschenen Mehlwurmern. Dies ist mir noch nie passiert, nicht
einmal bei tiefgefrorenen Pommes Frites, wenn sie viele
Eiskristalle und somit Wasser enthielten und damit das Fett
ein wenig aufschaumen lieBBen. Die Mehlwurmer ca. 5 Minuten
frittieren. Herausnehmen und auf Kuchenpapier oder einem
Geschirrhandtuch abtropfen lassen.

Die Mehlwurmer in einer Schale zusammen mit den Dips in
Schalchen und dem in grobe Stiucke geschnittenem Gemise und
Feta auf einer grofen Platte oder einem groflen Kiuchenbrett
anrichten, Salz- und Pfeffermiuhle nicht vergessen. Die
Mehlwirmer sind nach dem Frittieren braun und kross, machen
aber den Eindruck beim Essen, als ob sie nur noch aus der
auBeren Chitinhille bestehen. Meiner Meinung passen ubrigens
die Mayonnaise, die Curry-Sauce und die Austern-Sauce bestens
dazu. Und naturlich nicht zu vergessen: Ein kaltes Bier dazu
muss unbedingt her.



