Jakobsmuscheln, Orangenbliiten-Dashi, Siikartoffel-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Orangenbliiten-Dashi:

300 g Karotten 2 Schalotten 5 g Ingwer

1 Liter Karottensaft 50 ml Sojasauce 1 EL Erdnussol

3 EL Orangenbliitenwasser 2 Stangen Zitronengras 1 EL Bonitoflocken
1 grofes Stiick Kombu-Alge Salz

Fiir die SiiBkartoffelcreme:

200 g Siilkartoffel Olivenol, Salz Cayennepfeffer
Fiir das Karotten-Zucchini-Sauerkraut:

150 g Karotten 50 g Zucchini 2 Zitronen, Saft, Abrieb
20 g Butter 200 g Gemiisefond 5 Kardamomkapseln
1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkérner 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir die Karotten-Pickles:

1 Karotte 1-2 cm Ingwer 1 Zitrone, Schale
250 ml Apfelessig 1 EL Koriandersamen 7 Sternanis

1 TL gemahl. Kurkuma 3 TL weifle Pfefferkorner 100 g Zucker

15 g Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Orange, Abrieb 2 EL Butter

3 EL Erdnussol Salz

Fiir die frittierten Reisnudeln:

6 Reisnudeln 1 TL gemahlener Kurkuma O, Salz

Fiir die Garnitur:
3 EL Sonnenblumenkerne

Fiir das Orangenbliiten-Dashi:

Die Karotten und Ingwer schélen und fein raspeln. Schalotten abziehen und hacken. Zitronen-
gras hacken. Schalotten und Zitronengras im Erdnussol glasig anschwitzen. Dann Karotten und
Ingwer dazugeben, mitbraten und dann mit Karottensaft abléschen. 15 Minuten kécheln lassen.
Sojasauce, Orangenbliitenwasser, Bonitoflocken und Kombu-Alge zum Sud geben; 5 Minuten
ziehen lassen. Durch ein feines Sieb abgieflen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Sii3kartoffelcreme:

Siiflkartoffel in kochendem Salzwasser sehr weich garen. Abgieflen, dann Siilkartoffelfleisch mit
Salz, Cayennepfeffer und wenig Olivendl wiirzen, mit dem Piirierstab piirieren. Siilkartoffelcre-
me durch ein Sieb streichen und heif} in einen Spritzbeutel ohne Tiille fiillen.

Fiir das Karotten-Zucchini-Sauerkraut:

Karotten schilen und in feine Streifen schneiden. Zucchini schilen und mit einem Spiralschneider
in Nudeln schneiden. Zitronen heifl abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Gewiirze in ein Teesédckchen geben. Dann das Sdckchen und alle weiteren Zutaten,
bis auf die Zucchini, mit den Karottenstreifen in einem Topf mischen und 8 Minuten kocheln
lassen. Die Zucchini am Ende der Garzeit zum heiflen Karotten-Sauerkraut geben und kurz mit
durchschwenken. Final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Karotten-Pickles:

Karotte schélen und in feine Scheiben schneiden. Ingwer schélen und so viel hacken, dass ein hal-



ber Teeloffel entsteht. Zitrone heifl abspiilen und einen Streifen Schale abschneiden. Alle Zutaten
mit 200 ml Wasser aufkochen und ziehen lassen. Den Sud durch ein Sieb gielen und Karotten-
scheiben entnehmen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln mit Salz wiirzen und in wenig heiflem Erdnusscl anbraten. Mit Butter in der
Pfanne iiberglinzen. Zum Servieren mit Orangenabrieb bestreuen.

Fiir die frittierten Reisnudeln:

Reisnudeln in Ol in einer Pfanne aufpoppen lassen. Mit Salz und Kurkuma wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Sonnenblumenkerne ohne Ol in einer beschichteten Pfanne anrdsten.
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