Jakobsmuscheln mit Erbsen-Piiree, Speckschaum, Bacon-Chip

Fiir zwei Personen

Fiir die Jakobsmuscheln:
6 Jakobsmuscheln

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g griine Erbsen 50 g Butter Salz, Pfeffer
Fiir den Speckschaum:

150 g groben Bauchspeck 2 Schalotten 100 ml Milch
100 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein  Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Bacon-Chip:
4 diinne Scheiben Bacon

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 1,5 Minuten braten.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen in Salzwasser aufkochen und garen. Abgieflen und kurz abkiihlen lassen. Zunéchst stamp-
fen und nach Zugabe der Butter mit einem Piirierstab cremig mixen. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen, dabei aber die Siifle der Erbse beibehalten.

Fiir den Speckschaum:

Groben Bauchspeck wiirfeln. Schalotten abziehen und in grobe Wiirfel schneiden. Beides in etwas
Olivenol kraftig anbraten und nach kurzer Zeit mit einem Schuss Weiflwein abléschen. Die Hitze
reduzieren, etwas Fond und Milch angieffen und dann das Ganze fiir ca. 15 Minuten kocheln
lassen. Anschlieend durch ein Sieb geben, die Fliissigkeit auffangen und mit einem Piirierstab
zu einem Schaum aufmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Bacon-Chip:

Bacon in einer Pfanne bei mittlerer Hitze unter Zugabe von etwas Wasser leicht garen, dann
nach Verdunsten des Wassers knusprig ausbacken.
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