Jakobsmuscheln, Erbsen-Minz-Piiree, Kartoffelwiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Zitrone, Saft 125 g Butter

Fiir das Piiree:

250 g TK-Erbsen 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

250 g Butter 1 Bund Minze Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

250 g festk. Kartoffeln Pflanzenol 4 TL edelsiiles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone, Saft 50 ml Rotweinessig

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln griindlich trocken tupfen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Jakobsmuscheln in Butter und Zitronensaft von beiden Seiten braten, bis sie goldbraun
sind.

Fiir das Piiree:

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. In etwas Butter glasig anschwitzen.
Minze hinzufiigen, kurz mitdiinsten, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die restliche Butter schmelzen. Zusammen mit den Erbsen, den Schalotten, dem Knob-
lauch und der Minze in ein hohes Gefafl geben und fein piirieren.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Fiir einige Minuten in kaltes Wasser
legen, dann griindlich abspiilen. Mit einem sauberen Kiichentuch oder Kiichenpapier sorg-
faltig trocken tupfen.

Das Ol in der Fritteuse erhitzen und die Kartoffelwiirfel portionsweise fiir etwa 3 Minuten
vorfrittieren. Herausnehmen, abtropfen und vollstéindig auskiihlen lassen.

Anschlieflend ein zweites Mal fiir etwa 2 Minuten frittieren, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Kartoffelwiirfel abtropfen lassen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschme-
cken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Zitrone
halbieren, auspressen und Saft auffangen. Zitronensaft und Rotweinessig zu den roten
Zwiebeln geben. Gut vermengen und ziehen lassen.
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