Jakobsmuscheln und Garnelen auf Nudelnest

Fiir 4 Personen
1 Pck. Jakobsmuscheln 450 g Riesengarnelen Schalotten

1 Limette, Saft, Abrieb 30 g Butter 200 ml Weiburgunder
1 Glas Fisch-Fond 1 g Safranfdaden 100 ml Sahne

Salz 2 Prisen Zucker 1 TL Speisestérke

250 g Kirschtomaten 2 EL Olivenol 2 Vanilleschoten

400 g Pastal Jalapeno 1 Handl Kréuter

Jakobsmuscheln und Garnelen in einer Pfanne scharf anbraten, herausnehmen und bei
65°C im Ofen warm stellen.

1 Glas REWE Feine Welt Atlantik Fischfond 1 Prise(n) Zucker 1 TL Speisestarke Fiir
die Sauce die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Limette waschen, vorsichtig die Schale
abreiben und den Saft auspressen.10 g Butter in einer Pfanne schmelzen und die Schalot-
tenwiirfel darom anschwitzen. Weilwein, Fischfond und Safran dazugeben, auf die Hélfte
einreduzieren und zum Schluss die Sahne dazugeben.

Aufkochen, mit Salz, Zucker, Limettenabrieb und - saft abschmecken und eventuell mit
etwas Stérke abbinden.

Tomaten waschen. In einer Pfanne mit etwas Olivendl, Zucker und den Vanilleschoten
schwenken, mit einem Schuss Weiflwein abloschen und kurz aufkochen lassen, sodass die
Tomaten leicht schmelzen.

Die Pasta in Salzwasser kochen. Mit den Garnelen, Jakobsmuscheln und Kirschtomaten
mischen.

Die Sauce mit Jalapenio-Pulver und Salz abschmecken, vor dem Servieren aufkochen und
mit 20 g kalter Butter und einem Piirierstab aufschaumen.

Pasta auf 4 Teller verteilen und mit der Sauce anrichten.

Nach Belieben mit einigen Safranfidden und Krautern bestreuen.
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