Mairiibchen-Apfel-Carpaccio, Jakobsmuschel, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Gel:

500 ml Apfelsaft 1 EL Agavendicksaft 6 g Agar Agar

Fiir das Erbsenpiiree:

250 g TK-Erbsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 100 ml Sahne 100 ml Gefliigelfond
Fiir das Mairiibchen-Apfel-Carpaccio:

1 Bund Mairiibchen mit Griin 1 Apfel, Braeburn 1 EL Schmand

1 EL Joghurt 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Branntweinessig
1 TL Apfelsaft 50 g Pinienkerne 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker 1 TL Sonnenblumendl Salz

Fiir das Mairiibchenblitter-Ol:

Mairiibchen mit Griin, s.o. 300 ml Sonnenblumensl 1 Prise Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Prisen Cayennepfeffer
Pflanzendl Salz

Fiir das Apfel-Gel:

450 ml Apfelsaft, Agavendicksaft und Agar Agar in einem Topf mixen und kurz aufkochen. In
ein flaches Behiltnis fiillen und abkiihlen lassen. Je nach gewiinschter Konsistenz mit Apfelsaft
nachjustieren.

Fiir das Erbsenpiiree:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. In Butter anschwitzen. Mit Gefliigelfond
und Sahne abléschen und dann die Erbsen hinzufiigen. Sobald die Erbsen gar sind alles mitein-
ander piirieren und durch ein Sieb streichen.

Fiir das Mairiibchen-Apfel-Carpaccio:

Mairiibchen und Apfel schilen. Griin von den Mairiibchen beiseitelegen.

Bei den Apfeln das Kerngehiuse ausstechen. Dann beides in eine separate Schiissel in feine
Scheiben hobeln.

Joghurt, Schmand, Sonnenblumendl, Senf, Essig, Apfelsaft, etwas Salz, Cayennepfeffer und Zu-
cker zu einem Dressing vermischen. Jeweils die Hélfte vom Dressing in die jeweiligen Schiisseln
geben und Apfel und Mairiibchen damit 15 Minuten marinieren. Danach ausdriicken und Schei-
ben abwechselnd zu einem Carpaccio legen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und iiber das Carpaccio streuen.

Fiir das Mairiibchenblitter-Ol:

Griin vom Mairiibchen (s.0.) inklusive Stingel grob hacken und mit Ol zusammen in einem Topf
auf 70 Grad erhitzen. Mit einem Piirierstab piirieren und mit Salz wiirzen. Dann durch ein Sieb
mit Tuch abtropfen lassen und das Ol auffangen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und in einer heien Pfanne mit Ol von bei-
den Seiten anbraten. Pfanne vom Herd ziehen und Butter, angedriickte Knoblauchzehe, Thymi-
an und Rosmarin dazugeben. Jakobsmuscheln immer wieder wenden und mit der aromatisierten
Butter iibergiefien.
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