Gebratene Jakobsmuscheln, Limonen-Blatter-Sofie

Fir 2 Personen

8 Jakobsmuscheln 100 g Couscous 1 Bund Suppengriin
2 Limonen, unbehandelt 8 Physalis 10 Limonenbl&tter
8 Safran-Faden 0,5 Zitronengrasstange 5 Korianderbléitter
80 g Butter 100 ml Wermut 100 ml Fischfond
20 ml WeiBlwein Wallnussol Cayennepfeffer
Curry schwarzer Pfeffer Salz

Das Fleisch von den Jakobsmuscheln aus der Muschel 16sen, anschliefend waschen und trocken
tupfen. Den Bart und den SchlieSimuskel abtrennen, erneut waschen, trocken tupfen und kalt
stellen. Eine Limone halbieren und auspressen. Die Zitronengrasstange klein schneiden und in
einem Topf mit einen halben Liter Wasser und dem Limonensaft aufkochen. Ein Sieb in den Topf
héngen und mit einem Kiichentuch auskleiden, den Couscous mit 40 Gramm Butter und den
Weilwein hineingeben. AnschlieBend mit dem iiberstehenden Tuch abdecken. Das Ganze mit
dem Deckel verschlieflen und 15 Minuten garen. Von Zeit zu Zeit den Couscous lockern. Die Ka-
rotte und den Sellerie von den Enden befreien, schélen und klein schneiden. Den Porree waschen,
abziehen und ebenfalls klein schneiden. Die Blattpetersilie zupfen und die Petersilienwurzel vom
Strunk befreien, schilen und klein schneiden. Anschlielend das Gemiise in einem Topf bissfest
garen. Die Jakbosmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Wallnussol er-
hitzen und die Jakobsmuscheln darin drei Minuten braten. Zum Ende der Bratzeit etwas Butter
hinzufiigen. Die {ibrige Limone halbieren und auspressen. In einem Topf drei Limonenblétter mit
dem Wermut stark reduzieren. Anschlieflend den Fischfond hinzugeben und erneut reduzieren.
Die Limonenblétter aus dem Topf nehmen und die Safran-Faden hinzufiigen. Das Ganze auf-
kochen lassen und mit der restlichen Butter binden. Abschlielend mit etwas Limonensaft, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken. Die Korianderbldtter klein hacken. Den Couscous mit dem
Gemiise vermengen und mit dem Koriander, Curry, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Physalis
aus der Schale entfernen und in Spalten schneiden. Die restlichen Limonenblétter in Streifen
schneiden. Die gebratenen Jakobsmuscheln mit der Limonenblitter-Sofle und dem Couscous auf
Tellern anrichten und mit den Physalis und den Limonenbldttern garnieren.
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