Jakobsmuscheln mit Mango, Feldsalat und Curry-Schaum

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:

5 Jakobsmuscheln 1 Orange 2 EL Butter
1 TL Rapsol Vanillesalz Chiliflocken
Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat 25 g Pinienkerne % Mango

1 Zitrone 5 EL Olivenol 3 EL Walnussol
3 EL Mangofruchtessig Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Mango:

% Mango Butter

Fiir den Curry-Schaum:

100 ml Gemiisefond 40 g Sahne 20 g Ingwer

15 g kalte Butter 1 TL mildes Currypulver Chilisalz, Pfeffer

Den Ingwer schilen und fein hacken. Den Gemiisefond zusammen mit der Sahne, dem Currypul-
ver sowie dem gehackten Ingwer in einem Topf erhitzen. Die kalte Butter unterrithren und mit
dem Piirierstab aufschdumen. Den Schaum mit etwas Chilisalz wiirzen. Den Feldsalat von den
Waurzeln entfernen, waschen und trocken schleudern. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte aus-
pressen. Dann die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Kern 16sen und wiirfeln. Die Hélfte der
Mango zum Salat geben. Das Olivendl, das Walnussol, den Mangofruchtessig mit einem Spritzer
Zitronensaft verriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat ge-
ben. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Jetzt etwas Butter
in einer Pfanne erhitzen und die andere Hélfte der Mangostiicke darin anbraten. Die Orange
waschen, trocken tupfen und etwas von der Schale abreiben. Danach die Orange auspressen und
dem Dressing hinzufiigen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Muscheln waschen, trocken
tupfen und von beiden Seiten in dem heifen Ol anbraten. AnschlieBend vom Herd nehmen und
in der Resthitze ziehen lassen. Die Butter so lange in einem Topf erhitzen, bis sie eine braunliche
Farbe annimmt. Die braune Butter iiber die Jakobsmuscheln geben und mit etwas Vanillesalz
und einer Prise Chiliflocken wiirzen. Die Jakobsmuscheln zusammen mit den Mangowiirfeln, dem
Feldsalat sowie dem Curry-Schaum auf einem Teller anrichten und servieren.
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