Jakobsmuscheln, Garnelen und Karotten-Confit

Fiir zwei Personen
Jakobsmuscheln, Garnelen:
4 Jakobsmuscheln
Kokos-Chili-Kaffir-Fumet:
2 Stangen Zitronengras

4 EL Butter

1 Chilischote

2 EL siif}-scharfe Chilisauce

% EL Limonen-Olivendl
Karottenconfit:

300 g Karotten

2 EL Karottensaft

Garnitur:

% reife, feste Avocado
1 Prise Chilipulver

1 EL Butter

4 Garnelen

100 ml Noilly Prat
400 ml Kokosmilch

1 Bund Koriander

1 Kaffir-Limettenblatt
Salz

20 g Butter
Salz

2 Zweige Koriander
1 Karotte
Salz

Rapsol, Salz, Pfeffer

100 ml trockenen Weifiwein
500 ml Gefliigelfond

3 cm Ingwer

1 TL Lecitin

1 Packchen Vanillezucker

1 unbehandelte Limette
3 EL Rapsol

Fiir Jakobsmuscheln, Garnelen:

Die Jakobsmuscheln und die Garnelen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in Rapsol
beidseitig saftig braten.

Fiir das Kokos-Chili-Kaffir-Fumet:

Zitronengras klein schneiden und in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Butter schwenken. Mit
Noilly Prat und Weilwein abléschen und alles gut reduzieren lassen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Ingwer schélen und reiben. Chili der
Lénge nach aufschneiden, entkernen und klein hacken. Kaffir-Limettenblatt klein schneiden.
Kokosmilch, Fond, eine Messerspitze Chili, Kaffirlimettenblatt, Koriander, einen Teel6ffel Ingwer
und Chilisauce hinzuzugeben und leicht sdmig einkochen lassen.

Danach alles durch ein Sieb passieren. Lecitin drunter heben. Mit Limonen-Olivendl, der rest-
lichen Butter und Salz herzhaft wiirzen. Alles mit einem Piirierstab schaumig aufmixen und in
einer Espressotasse servieren.

Fiir das Karottenconfit:

Karotten schilen und grob wiirfeln. Karottenwiirfel mit 10 Gramm Butter, etwas Salz und Va-
nillezucker in einer Sauteuse schwenken, Karottensaft hinzugeben und abgedeckt weich diinsten.
Abgieflen und in einem Kiichentuch auswringen. Anschlieend in einem Mixer mit der restlichen
Butter nicht zu fein piirieren. Eventuell nochmals wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Avocado schélen, halbieren, entkernen und zerdriicken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
klein schneiden. Limette halbieren und auspressen. Avocado mit einem Essloffel Koriander, et-
was Limettensaft, einer Prise Chilipulver und Salz zusammen mixen und in einen Spritzbeutel
fiillen.

Karotte schilen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Rapsol und Butter frittieren.
Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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