Jakobsmuscheln mit Ahornsirup, Pastinaken-Piiree, Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:
6 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe

1 Limette 50 ml Ahornsirup Butterschmalz
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Pastinakenpiiree:

3 Pastinaken 25 g Butter 150 ml Milch
30 ml Sahne Muskat Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Fenchel:

1 grofle Fenchelknolle 30 g Butterschmalz 1 TL Zucker
Salz schwarzer Pfeffer

Die Pastinaken schélen und klein schneiden. Die Milch, die Sahne und etwas Wasser erhitzen
und die Pastinaken darin garen.

Die Chilischote entkernen und ganz klein schneiden, Den Knoblauch abziehen und ebenfalls sehr
klein schneiden. Die Limette auspressen.

Den Fenchel von den dufleren Bliattern befreien und in Scheiben schneiden. Danach in Butter-
schmalz anbraten und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Pastinaken
stampfen und mit Butter und Milch verrithren, Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Die Jakobsmuscheln in Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und herausnehmen. Anschlie-
Bend in dem Bratenfett die Chili und den Knoblauch ganz kurz anbraten. Mit Ahornsirup und
der Hilfte des Limettensaftes abloschen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Jakobsmuschel
kurz darin ziehen lassen. Eventuell noch etwas Limettensaft zufiigen.

Die gebratenen Jakobsmuscheln mit Ahornsirup, Pastinakenpiiree und Fenchel auf Tellern an-
richten und servieren.
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