Jakobsmuscheln auf Schwarzwurzel-Miso-Ragout

Fiir 4 Personen

50 g Erdniisse 450 g Schwarzwurzeln 1 Spritzer Zitronensaft
100 ml Erdnussol 20 ml Weilwein 30 g Butter

Salz, Zucker 1 Bio-Limette 1 EL helle Misopaste
80 g Creme fraiche 1/2 TL Speisestérke 5 Radieschen

1 Bund Schnittlauch 5 EL Pflanzendl weifler Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Beet Daikonkresse 150 g grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, das Fleisch aus der Schale 16sen, sorgfiiltig unter flielend kaltem
Wasser abspiilen und vom Rogen befreien. Das Jakobsmuschelfleisch auf Kiichenkrepp legen und
kiihl stellen. Schalen ebenfalls auswaschen und zur Seite stellen, sie kénnen spéter zum Anrich-
ten verwendet werden.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Erdniisse aus der Schale brechen und auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8
Minuten goldbraun résten, dann abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser griindlich biirsten. Eine Schiissel mit Wasser und
einem Spritzer Zitronensaft bereit stellen. Eine Schwarzwurzel zur Seite legen, die restlichen
schilen und sofort ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

In einem Topf Erdnussol auf ca. 160 Grad erhitzen. Die beiseite gelegte Schwarzwurzel schélen,
bis keine Schale mehr zu sehen ist. Dann mit dem Sparschiler die Schwarzwurzel der Lange nach
abschélen, sodass man mehrere lange Streifen erhilt. Diese dann im heiflen Fett ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Geschélte Schwarzwurzeln in schriage Scheiben schneiden.

In einem Topf Weiflwein und 20 g Butter erhitzen, die schrigen Schwarzwurzelscheiben zugeben,
leicht salzen und zuckern, damit Sie etwas Wasser ziehen und in dem eigenen Saft gar diinsten.
In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Gegen Ende der Garzeit der Schwarzwurzeln die Misopaste, Creme fraiche und Limettenabrieb
zugeben. Je nach Konsistenz das Ragout mit etwas Speisestérke abbinden.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Hélfte vom Schnittlauch mit
3 EL Pflanzendl fein piirieren.

Die Jakobsmuscheln auf einer Seite kreuzformig einschneiden, damit Sie beim Braten eine schone-
re Optik erhalten. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, die Jakobsmuscheln salzen, pfeffern
und in der Pfanne von beiden goldbraun anbraten. Restliche Butter und angedriickte Knoblauch
dazugeben und die Muscheln kurz in der schdumenden Butter auf den Punkt fertig garen, sie
sollen innen noch leicht glasig bleiben.

Vor dem servieren Schnittlauch und die Erdniisse unter das Schwarzwurzelragout mischen und
erneut abschmecken. Kresse vom Beet schneiden.

Die Muschelschalen auf das grobe Salz setzen. Das Schwarzwurzelragout hineingeben, die Mu-
scheln daraufsetzen und mit Kresse, Radieschen, Schnittlauchdl und Schwarzwurzelchips garnie-
ren.
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