Saltimbocca von der Jakobsmuschel auf Erbsen-Risotto

Fiir 4 Personen

Saltimbocca:

12 Jakobsmuscheln 200 g Thunfisch, Sushiqualitdt 12 Salbeiblétter, klein
Sesamol Olivenol Meersalz

Pfeffer

Erbsenpiiree:

200 g Erbsen, frisch 50 ml Gemiisebriihe Salz

Risotto:

200 g Risottoreis 1 EL Olivenol 100 g Erbsen, frisch

2 Schalotten 1 1 Gemiisebriihe 5 cl Weilwein, trocken
100 g Parmesan Salz Pfeffer
Kokosschaum:

300 ml Kokospiiree 100 ml Milch, 3,5

Saltimbocca:

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas Olivendl von jeder Seite circa zwei
Minuten anbraten. Je ein Salbeiblatt auf eine Jakobsmuschel legen und bei Seite stellen. Den
Thunfisch in hauchdiinne Scheiben schneiden, mit Sesamdl bestreichen und auf jede Jakobsmu-
schel legen. Zum Schluss mit Meersalz wiirzen.

Erbsenpiiree:

Die Erbsen mit der Gemiisebriihe mixen und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz abschme-
cken und bei Seite stellen.

Risotto:

Die Schalotten in Olivendl glasig diinsten. Den Reis dazu geben, ebenfalls kurz mit anschwit-
zen und mit dem Weillwein abloschen. Nach und nach mit Gemiisebriihe aufgiefien, so dass das
Risotto immer knapp bedeckt ist. Mit einem Holzloffel sténdig rithren. Nach circa 20 Minuten,
wenn die Reiskorner noch leicht Biss haben, die Erbsen, das Erbsenpiiree und den Parmesan
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kokosschaum:

Das Kokospiiree und die Milch aufkochen lassen und mit einem Zauberstab aufschiumen. Drei
Loffel vom Erbsenrisotto auf einen ldnglichen Teller geben. Je eine Jakobsmuschel darauf setzen
und in die Zwischenrdume den Kokosschaum geben.
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