Jakobsmuscheln und Krduterseitlinge auf Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 grofle Jakobsmuscheln
Fiir die Kriuterseitlinge:
4 grofie Kriuterseitlinge
Fiir das Selleriepiiree:
500 g Sellerieknolle

80 g Butter

Salz

Fiir die Haselnuss-Vinaigrette:

50 g Haselniisse, ohne Haut
1 EL weifler Balsamico
Fiir den sauren Apfel:
2 Apfel

Fiir die Speck-Chips:

4 Sch. Siidtiroler Speck
Fiir Speck-Brosel:

1 Scheibe Ciabatta

Fiir den Apfelrauch:
Fiir die Garnitur:
Lachskaviar

Lila Brunnenkresse-Bliiten

30 g Butter

30 g Butter

150 ml Sahne (30%)
1 Muskatnuss

weifler Pfeffer

% TL mittelscharfer Senf
1 EL kaltgepresstes Olivenol

% Zitrone

4 Sch. Sudtiroler Speck
Apfelholzchips

1 kleines Bund Kerbel
gelbe Bliiten

Ol, Salz, Pfeffer
Ol, Salz, Pfeffer
300 ml Vollmilch

% Zitrone

1 EL Haselnussol
Salz

10 Blattchen Zwerg-Blutampfer

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Jakobsmuscheln von beiden Seiten salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln in die
Pfanne geben. Ca. 1 Minute bei starker Hitze braten. Butter zur Pfanne geben, Jakobsmuscheln
wenden und bei mittlerer Hitze nochmals 1 Minute braten. Mit fliissiger Butter begieflen und
mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die Krauterseitlinge:

Sténgel der Seitlinge in ca. 2.5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit einem Messer ein rautenférmiges
Muster auf eine Seite der Scheibe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Seitlinge mit der rautenformigen Seite nach unten in die Pfanne
geben. Ca. 1 Minute bei starker Hitze braten.

Butter in die Pfanne geben, Seitlinge wenden und bei mittlerer Hitze nochmals 1-2 Minute
braten. Mit fliissiger Butter begielen und mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree:

Sellerieknolle schéilen und in Wiirfel schneiden. Sahne, Milch, Butter, Muskatnuss und etwas
Salz in einen Topf geben. Sellerie dazugeben und auf mittlerer Hitze garkochen. Sellerie und %
der Fliissigkeit in einem Mixer zu einem feinen Piiree verarbeiten. Zitrone auspressen. Piiree mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Haselnuss-Vinaigrette:

Haselniisse auf ein Backblech geben und im Ofen fiir ca. 8 Minuten résten. Haselniisse aus dem
Ofen nehmen, abkiihlen lassen und mit einem Moérser grob zerstoflen. Haselnussol, Olivendl,
Balsamico, Senf und Salz zu einer cremigen Vinaigrette verarbeiten. Haselniisse unterriithren



und nochmals mit Salz abschmecken.

Fiir den sauren Apfel:

Apfel mit einem Hobel in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in Julienne-Streifen
schneiden und die Hélfte der Streifen wiirfeln. Zitrone auspressen. Apfel mit reichlich Zitronensaft
betraufeln.

Fiir die Speck-Chips:

Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne flach auslegen und mit Backpapier bedecken. Mit
einem Topf beschweren und bei niedriger Hitze fiir 8 Minuten braten. Den Speck aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Fiir Speck-Brosel:

Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne flach auslegen und mit Backpapier bedecken. Mit
einem Topf beschweren und bei niedriger Hitze fiir 8 Minuten braten. Den Speck aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenpapier trocknen lassen. Ciabatta in der Speckpfanne résten.

Speck und Ciabatte in einem Mixer zu feinen Broseln verarbeiten.

Fiir den Apfelrauch:

Rauchpistole mit Apfelholzchips befiillen und anziinden. Rauch kurz vor dem Servieren in die
Glasglocke fiillen und auf den Teller setzten.

Fiir die Garnitur:

Selleriepiiree auf Tellern ausstreichen. Seitlinge und Jakobsmuscheln auf dem Piiree anrichten.
Seitlinge und Jakobsmuscheln mit Haselnuss- Vinaigrette, Kaviar, Speck-Chips und — Brosel,
Apfel, Bliiten und Kriutern garnieren. Rauch in Glasglocke fiillen, auf den Teller setzen und
servieren.
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