Jakobsmuscheln mit Weiwein-SoBe und Chicorée

Fiir zwei Personen

Fiir den Chicorée:

3 Chicorée 40 g Butter 2 EL Zucker
Fiir die Polenta:

120 g Express-Polenta 700 ml Gemiisefond 280 ml Vollmilch

30 g Parmesan 50 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 2 Thymianzweige Mehl

2 EL Butter Salz

Fiir den Serrano:

4 Sch. Serrano-Schinken

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 TL Zucker 50 g kalte Butter
200 ml Sahne 300 ml Weiflwein Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée waschen, den Strunk herausschneiden und die Stauden in etwa 2 cm breite Stiicke
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und mit Zucker karamellisieren. Danach den Chicorée
dazugeben und glasig braten.

Fiir die Polenta:

Gemiisefond und Vollmilch in einen Topf geben, salzen und erhitzen.

Unter gleichméfigem Riihren die Polenta langsam einrieseln lassen. Die Hitze allméhlich redu-
zieren und ein paar Minuten weiter riihren, bis die Polenta andickt. Danach den Topf vom Herd
nehmen und den geriebenen Parmesan mit Butter einrithren. Nach Geschmack die Polenta sal-
zen und pfeffern.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln salzen und mehlieren. Butter und Thymian in einer Pfanne erhitzen. Jakobs-
muscheln darin kurz von beiden Seiten leicht goldbraun anbraten.

Fiir den Serrano:

Serrano-Schinken in der Pfanne knusprig braten oder alternativ auf einem Backblech im Ofen
fiir 10 Minuten bei 200 Grad Ober-/Unterhitze knusprig backen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne goldbraun mit Ol andiins-
ten. Zucker dazu geben, Schalotten karamellisieren, mit Weifiwein abléschen und auf die Halfte
reduzieren.

Anschlielend die Sahne hinzugeben und etwas einktcheln lassen. Dann die Sauce durch ein fei-
nes Sieb geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die kalte Butter
hinzugeben und mit einem Stabmixer kurz aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten.
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