Jakobsmuscheln und Garnelen mit Paprika-Safran-Creme

Fiir zwei Personen

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

4 Jakobsmuscheln 2 Garnelen 50 g Butter
1 TL eutrales Ol Salz Pfeffer

1 TL Keta Kaviar

Fiir die Paprika-Safran-Creme:

2 rote Paprikaschoten 1 mittelgrofle Kartoffel 1 Zitrone, davon Abrieb
2 TL Creme-fraiche 2 EL Fischfond 0,2 g gemahl. Safran

1 TL Chiliflocken Salz

Fiir das Pfannenbrot:

100 g Naturjoghurt 80 g Butter 150 g Mehl

3 TL Natron 4 TL Backpulver 1 Prise Zucker

1 Prise Salz 2 EL Sonnenblumenol

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

Eine Pfanne mit Ol auspinseln. Jakobsmuscheln und Garnelen mit Butter darin 1,5 Minuten auf
jeder Seite braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Paprika-Safran-Creme:

Paprika und Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden und in heilem Wasser garen. Wasser
abschiitten und Gemiise ausdampfen lassen.

Gemiise mit Fischfond, Safran und Chiliflocken piirieren. Zitrone heify abspiilen und die Schale
abreiben. Créme fraiche untermischen und mit Zitronenabrieb und Salz abschmecken.

Fiir das Pfannenbrot:

Joghurt, Mehl, Natron, Backpulver, Salz und Zucker zu einem Teig kneten. Teig einige Minuten
abgedeckt ruhen lassen, dann diinn ausrollen und in einer Pfanne in Ol ausbacken. Fladen mit
fliissiger Butter bestreichen.
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