Muscheln, Schnecken, Riesen-Garnelen, Safran-Paprika-Sud

Fiir zwei Personen
Fiir die Meeresfriichte:

150 g Miesmuscheln 150 g Scheidenmuscheln 300 g Herzmuscheln

4 Jakobsmuscheln 4 Riesengarnelen 150 g Wellhornschnecken

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Rosmarin Butter, Salz

Fiir den Safran-Paprika-Sud:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 rote Paprika

1 Zitrone 200 ml Fischfond 100 ml trockener Weiflwein
50 ml Olivenol 0,2 g Safranfiaden Olivenol, Kalahari-Salz
Fiir den Spargel:

200 g Thaispargel 100 g griiner Spargel 100 g weifler Spargel

Salz

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Meeresfriichte Riesengarnelen und Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Restli-
che Muscheln und Schnecken waschen.

Fiir den Safran-Paprika-Sud Paprikaschote waschen, halbieren, entkernen und in grobe Stiicke
schneiden. Zusammen mit Fischfond piirieren. Saft durch ein feines Tuch pressen. Schalotte
und eine Knoblauchzehe abziehen, fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte und
Knoblauch anschwitzen. Riesengarnelen, Schnecken, Herzmuscheln, Scheidenmuscheln und Mies-
muscheln zugeben und kurz mit diinsten. Mit Weilwein abloschen, piirierte Paprika- Fischfond-
Mischung zugieflen und 6 Minuten garen. Anschlielend durch ein Sieb geben und Fliissigkeit
auffangen. Muscheln, Schnecken und Riesengarnelen beiseite stellen. Sud noch einmal aufko-
chen, Safranfiden dazugeben, dann um die Hélfte reduzieren lassen.

Muschelfleisch aus den Schalen 16sen. Kopfe und Schwénze der Riesengarnelen entfernen. Oli-
vendl tropfchenweise unter Paprika-Safran-Sud rithren, Muscheln, Schnecken und Riesengarne-
len wieder untermischen. Zitrone waschen, Schale abreiben. Zitrone halbieren und auspressen.
Sud mit Kalahari Salz, Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken, warm halten. Fiir die Ja-
kobsmuscheln Knoblauchzehe abziehen und andriicken, Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Butter in einer Pfanne schmelzen. Knoblauch und Rosmarin zufiigen.

Jakobsmuscheln in die Pfanne geben und zwei Minuten von jeder Seite anbraten. Knoblauch
und Rosmarin vor dem Servieren entfernen. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Spargel weifle Spargelstangen schélen, griitnen und Thaispargel waschen. Holzige Enden
aller Spargelstangen abschneiden und Spargel in kochendem Salzwasser garen. Abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen.

Einen Teil des Safran-Paprika-Suds aufschdumen, damit die Jakobsmuscheln betrdufeln. Mu-
scheln, Schnecken und Riesengarnelen im Safran-Paprika-Sud, Jakobsmuscheln und Spargel an-
richten und servieren.
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