Nudel-Gemuse-Maden-Pfanne

Was 1st Pasta, was sind kross gebratene Maden?
Letzteres ist das dunkelbraune

Die hier verwendeten Maden sind die Larven der Goldfliege und
werden auch Pinky Maden bezeichnet, was auf die rosa Farbung
der Maden zuruckgeht. Die Goldfliege gehdrt zu der Familie der
Schmeillfliegen. Die Goldfliege legt ihre Eier auf Aas ab, so
dass sich die Maden davon ernahren. Die Fliegen selbst saugen
an Aas oder auch Blitennektar. Die Fliege kommt auch in Europa
vor und ist manchem auch sicherlich aus der eigenen Wohnung
bekannt. Was bietet sich also besser an, als fur dieses Tier
auch einmal eine Verwendungsart als Nahrungsmittel fur ein
leckeres Gericht zu finden. Dies zunachst einmal mit den
Maden. Aber man kann die Maden auch einige Tage in einer Dose
oder Schachtel an einer warmen Stelle aufbewahren, sie
verpuppen sich und man hat in kirze erwachsene Goldfliegen flr
eine andere Zubereitung.

Zum tiergerechten Abtoten der Maden gibt man sie kurze Zeit in
den Tiefkiuhlschrank. Es kann sich als schwierig erweisen,
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dazu die Maden vom Zuchtsubstrat zu trennen. Wenn es zu grob
ist, kann man es nicht in einem Kiuchensieb heraussieben, so
dass die Maden im Sieb zurickbleiben. Ich hatte Erfolg damit,
die Maden mit Substrat zuerst in eine Schissel mit warmem
Wasser zu geben. Die Maden sinken auf den Boden, das Substrat
schwimmt an der Wasseroberflache und lasst sich mit einem
Schaumloffel abseien. Danach habe ich die Maden mit dem
Schaumloffel herausgehoben und in eine andere Schussel
gegeben, um so die letzten Reste des Substrats, die doch auf
den Boden der Schissel sanken, herauszufiltern. Vorsicht mit
den Maden, sie sind sehr agil. Es bereitet ihnen kein Problem,
an der Wand eines Kichensiebs oder sogar einer glatten, nassen
Schissel hochzuklettern. Und einige sind auch so dunn, dass
sie durch die Loécher eines normalen Kichensiebs fallen. Man
gibt sie daher zum Schockfrieren besser in den ausgewaschenen
Lieferbehalter, da er einen festschlieRBenden Deckel hat.

Man brat die Maden am besten bei mittlerer Temperatur in einer
Pfanne mit Deckel in etwas Butter. Wie alle Maden und Larven
haben sie die Eigenart, beim Anbraten und besonders hohen
Temperaturen zu platzen und — bei einer Pfanne ohne Deckel -
aus dieser herauszuspringen.



Kross gebratene Maden in der Pfanne

FiUr die Zubereitung habe ich neben den Maden noch Makarnalari
— turkische, kleine Suppennudeln — verwendet, die ich
vorgegart habe. Sie entsprechen in etwa den italienischen,
kleinen, reiskornfdormigen Nudeln Risi oder Risoni. Und sie
korrespondieren naturlich auch hervorragend zu der Form der
Maden, so dass man auf dem Teller vermutlich den Unterschied
zwischen Nudeln und Maden nicht erkennt. Die Menge der Maden
nimmt sich neben den Suppennudeln sehr gering aus, sind es
doch gerade mal 25 g Maden zu 50 g Nudeln. Und im gekochten
Zustand der Nudeln ist das Verhaltnis naturlich volumenmaRig
noch viel groBer.

Dann kommt noch Gemuse wie Zwiebeln, Knoblauch wund
Lauchzwiebeln. Fur etwas Farbe sorgen orangefarbene
Minipaprika und grune Zuckerschoten.

Das Ganze gewlrzt mit Kreuzkummel, Ingwer- und Paprikapulver.
Zutaten fir 1 Person:

» 25 g Maden (Lucilia sericata)



= 50 g Makarnalari

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 orange Minipaprika

= 10 Zuckerschoten

% Zitrone (Saft)

=1 %5 TL gemahlener Kreuzkimmel
=5 TL Ingwerpulver

» Rosenpaprikapulver

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Maden vom Zuchtsubstrat trennen. Fliegeneier, braune
Madenhlllen und tote Maden entfernen. In der Schachtel fur
etwa 60 Minuten zum tiergerechten Abtdten in den
Tiefklihlschrank geben.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln, Paprikaschoten und Zuckerschoten putzen.
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, Paprika in kurze Streifen
und Zuckerschoten quer in Streifen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Makarnalari darin 5 Minuten
garen. Durch ein Kichensieb geben.

Butter in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Maden aus dem
Tiefkihlschrank nehmen und in der Butter 4-5 Minuten
vorsichtig bei mittlerer Temperatur kross anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Nochmals etwas Butter in die Pfanne geben und Makarnalari
ebenfalls einige Minuten anbraten. Herausnehmen und auf den
gleichen Teller geben.



Sieht aus und schmeckt ahnlich wie eine Reispfanne

Erneut etwas Butter in die Pfanne geben und Schalotte,
Knoblauch und Lauchzwiebeln darin anbraten. Paprika und
Zuckerschoten hinzugeben und alles einige Minuten gut
anbraten. Maden und Makarnalari dazugeben. Kreuzkummel und
Ingwerpulver dazugeben. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Alles vermischen und abschmecken. Auf einen
Teller geben, etwas Zitronensaft daruber traufeln und
servieren.



