Jakobsmuschel, Garnele, Wermut-SoBe, Suppe, Tatar

Fiir zwei Personen

Fiir Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig
1 Zehe Knoblauch

50 ml franzosischer Wermut
150 ml Schlagsahne

1 EL mildes Chilisalz

Butter

bunter Pfeffer

Fiir die Siilkartoffel-Ingwer-Suppe:

250 g Siilkartoffeln

3 cm Ingwer

50 ml trockener Weiflwein
100 ml frischer Orangensaft
gerostete Koriandersamen
Chili

Fiir das Tatar:

1 Bachsaiblingsfilet & 100 g
% rote Chilischote

2 griine Apfel

50 ml weiler Balsamico-Essig
3 Sténgel Koriander

mildes Chilisalz

5 Black Tiger Garnelen

1 Stiick Ingwer

100 ml trockener Weiflwein

1 EL Speisestérke

1 EL arabisches Kaffeegewlirz
Rapsol

1 Schalotte

1 Bio-Zitrone

400 ml Gemiisefond
2 Sténgel Koriander
mildes Chilisalz
Meersalz

1 Schalotte

2 Limetten

1 Passionsfrucht

3 EL Olivenol

% Bund Schnittlauch
Chili

1 Schalotte

1 Zitrone

200 ml Krustentierfond
% Bund Schnittlauch
Zucker

Meersalz

1 Zehe Knoblauch

1 Stange Zitronengras
250 ml Schlagsahne

1 EL rote Pfefferbeeren
Rapsol

bunter Pfeffer

1 Avocado

1 Zitrone

50 ml Orangen-Essig
10 ml Johannisbeer-Sirup
Zucker
Meersalz

Bunter Pfeffer

Fiir Jakobsmuschel und Garnele Jakobsmuscheln kalt abbrausen und trocken tupfen. Garnelen
am Riicken einschneiden, entdarmen, kalt abbrausen und ebenfalls trocken tupfen. Jakobsmu-
scheln und Garnelen pfeffern und mit Fleur de Sel wiirzen. Rapsol erhitzen, Jakobsmuscheln und
Garnelen anbraten und warm stellen.

Fiir die Wermut-Sauce Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schilen und klein hacken.
Rapsol und Butter erhitzen, eine Garnele klein schneiden und andiinsten. Schalotten, Knoblauch
und Ingwer hinzugeben. Mit Wermut abléschen und reduzieren lassen. Weilwein und Krusten-
tierfond angieflen. Sahne steif schlagen und hinzufiigen. Sauce einkochen lassen und durch ein
Sieb passieren. Mit Chilisalz, arabischem Kaffeegewiirz, Zucker, Fleur de Sel und Pfeffer wiir-
zen. Sauce nach Belieben mit Speisestéirke andicken und mit Zitronensaft und Zitronenabrieb
abschmecken.

Fiir die Garnitur Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Wermut-Sauce auf
einen Teller geben. Jakobsmuschel und Garnele darauf anrichten. Mit Schnittlauch garnieren.
Fiir die StBkartoffel-Ingwer-Suppe Siiflkartoffeln schilen und klein schneiden. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und ebenfalls klein schneiden. Rapsol erhit-
zen, Knoblauch, Schalotte und Ingwer anschwitzen. Stilkartoffeln dazugeben, kurz mitdiinsten.
Mit Weilwein abloschen. Gemiisefond angieflen. Zitronengras mit einem Messer anklopfen und
ebenfalls zur Suppe geben. Wenn die Siiflkartoffeln weich sind, Zitronengras entfernen. Schale
der Zitrone abreiben. Orangensaft, Zitronenabrieb und 200 ml Sahne zur Suppe geben. Suppe
piirieren. Koriandersamen moérsern. Suppe mit Koriandersamen, Chilisalz, Chili, Fleur de Sel



und Pfeffer abschmecken. Rote Pfefferbeeren morsern. Restliche Sahne steif schlagen. Koriander
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Pfefferbeeren, steife Sahne und Koriander vor dem
Servieren auf die Suppe geben.

Fiir das Bachsaiblings-Tatar Bachsaibling kalt abbrausen, trocken tupfen und zerkleinern. Scha-
lotte abziehen und fein wiirfeln. Eine Limette waschen, Schale abreiben, halbieren und auspres-
sen. Vinaigrette aus Limettenabrieb, Limettensaft, Schalotte, Balsamico-Essig, Olivenol, Chili-
salz, Chili, Pfeffer und Zucker herstellen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden
und untermischen.

Fiir das Avocado-Tartar einen Apfel waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Avoca-
do schéilen, entkernen und wiirfeln. Eine Limette waschen, Schale abreiben, halbieren und eine
Halfte auspressen. Chilischote halbieren, entkernen und klein schneiden. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken. Orangen-Essig, Koriander, Chili, Apfel, Avo-
cado und Limettenabrieb vermengen und mit Fleur de Sel wiirzen.

Fiir die Garnitur zweiten Apfel waschen, entkernen und auf einem Gemiisehobel in sehr diinne
Scheiben schneiden. Zitrone waschen, Hélfte davon auspressen. Saft mit Zucker und 1 EL Wasser
mischen und {iber den Apfel traufeln. Passionsfriichte halbieren, Kerne mit Johannisbeer-Sirup
vermengen.

Apfelscheiben ficherférmig auf Teller legen. Avocado- und Bachsaiblings-Tartar abwechselnd
in Vorspeisenringen anrichten und auf die Apfelrosette setzen. Mit Passionsfruchtkernen in
Johannisbeer-Sirup garnieren.

Jakobsmuschel und Garnele mit Wermut-Sauce, StiBkartoffel-Ingwer-Suppe und zweierlei Tatar
servieren.
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