
Karamellisierte,  gebratene
Mehlwürmer

Ungewohntes, aber schmackhaftes Dessert

Dieses Dessert gibt es heute schon vorab. Ich brate zuerst die
Mehlwürmer  in  Butter  in  einer  Pfanne  knusprig  an.  Dann
karamellisiere  ich  Zucker  in  einer  Pfanne,  es  kommen
Fischsauce, Wasser und Cognac hinzu. Darin köchelt dann etwas
zerkleinerter  Ingwer.  Schließlich  noch  etwas  Sahne.  Dann
kommen  die  Mehlwürmer  hinein.  Abgerundet  mit  schwarzem
Pfeffer.

Zutaten für 1 Person:

50 g Mehlwürmer
50 g Zucker
2 cl Fischsauce
1 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
2 EL Sahne
75 ml Wasser
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1 Stück Ingwer
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mehlwürmer 30–60 Minuten durch Einfrieren im Tiefkühlschrank
abtöten. Ingwer schälen und kleinschneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Mehlwürmer darin einige Minuten kross
anbraten.  Herausnehmen.  Pfanne  reinigen.  Zucker
darin  erhitzen,  bis  er  karamelisiert.  Mit  Fischsauce
ablöschen. Cognac dazugeben und anzünden. Wasser hinzugeben.
Karamellisierten  Zucker  in  der  Flüssigkeit  vollständig
auflösen.  Sahne  hinzugeben.  Ingwer  hineingeben  und  einige
Minuten köcheln lassen. Die Mehlwürmer in die Sauce geben und
darin erhitzen. Mit Pfeffer würzen. In eine Schale geben,
abkühlen lassen und servieren.


