Garnelen, Jakobsmuscheln, Pilz-Safran-Sofle, Lauch

Fiir zwei Personen
Fiir Garnelen, Muscheln:

4 Garnelen 4 Jakobsmuscheln 2 Schalotten

150 g weifle Champignons 1 Zitrone 5 g Safranfiden

150 g Créme-fraiche 250 ml trockener Weilwein 80 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Lauchstreifen:

% Stange Lauch Olivenol Salz

Fiir die Knusperstangen:

1 Rolle Blétterteig 2 Eier 4 EL schwarzer Sesamsaat
4 EL heller Sesamsaat Salz

Fiir die Garnelen, Jakobsmuscheln:

Garnelen und Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
in einer Pfanne erhitzen und Jakobsmuscheln darin unter Wenden ca. 1 Minute kréftig anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Garnelen in derselben Pfanne ca. 3 Minuten unter Wenden
kréftig anbraten, ebenso herausnehmen und beiseite stellen. Schalotten abziehen, fein wiirfeln,
in die Pfanne geben und glasig diinsten. Mit Weiflwein abléschen, Créme Fraiche in die Sauce
einrithren, Safran zugeben und ca. 2 Minuten leicht kdcheln lassen. Speisestirke zugeben und
gleichméflig einriihren.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons an-
diinsten. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Champignons mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. 5 Minuten kocheln lassen und zur Safran-Sauce geben.

Sauce nochmals kurz aufkochen lassen. Garnelen und Jakobsmuscheln wieder zugeben.

Fir die Lauchstreifen:

Lauch griindlich waschen, die dufleren Blétter abziehen, Wurzel entfernen und in feine Streifen
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen, Lauch darin anbraten, ein bisschen Wasser dazuge-
ben, mit Salz wiirzen und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Fiir die Knusperstangen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteig der Lénge nach in Streifen schneiden. Eiweifl und Eigelb trennen. Eigelbe verquirlen
und mit Salz wiirzen. Jeweils 2 Blétterteigstreifen zu Spiralen aufdrehen und mit hellen und
dunklen Sesamsaat bestreuen. Mit dem iibrigen Bléatterteig kleine Sterne ausstechen, ebenso
bepinseln. Blétterteigstangen und Sterne auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Herausnehmen und kurz abkiihlen
lassen.

Garnelen und Jakobsmuscheln in Champignon-Safran-Sauce mit Lauchstreifen und Knusper-
stangen auf Tellern anrichten und servieren.
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