Jakobsmuscheln mit Safran-Schaum

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln, kiichenfertig 1 Schalotte 1 Zitrone
1 EL Creme double 150 ml trockener Weifiwein 100 ml Fischfond
100 ml Sahne 1 TL Butter Sonnenblumenol

Safran, Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und mit etwas Butter in einer Pfanne glasig anschwitzen. Den Fischfond
und 100 Milliliter Weiflwein dazugieflen und aufkochen lassen. Einige Safranfdden in eine Schale
mit dem iibrigen Weilwein geben, so dass sich die Faden auflosen. Die aufgelosten Safranfiaden
und die Sahne unter sténdigem Riihren in die Pfanne geben. Die Sauce etwas reduzieren. Die
Creme double unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce warm halten. Die
Jakobsmuscheln auf jeder Seite in heilem Sonnenblumendl kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Vor dem Servieren die Sauce mit einem Piirierstab kriftig aufschdumen. Den Schaum in
einen vorgewérmten, tiefen Teller geben und die Muscheln darauf setzen. Etwas Schaum dariiber
geben und servieren.
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