Jakobsmuscheln auf Beluga-Linsen und Wasabi-Schaum

Fiir zwei Personen

3 Jakobsmuscheln 200 g Belugalinsen 500 ml Gemiisefond
100 ml Sahne Zucker Balsamico
Wasabipulver Wasabipaste Salz

Schwarzer Pfeffer

Ol in einem einem Topf erhitzen.

Die Belugalinsen hinzugeben und mit der Briihe abloschen. Etwa 30 Minuten kécheln lassen. Die
Sahne mit der Wasabipaste und dem Wasabipulver vermengen, in ein Sahnesyphon geben und
kaltstellen. Wenn die Linsen weich sind mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken
und warm stellen.

Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. In heiem Ol von beiden Seiten zwei Minuten
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Linsen in einem Servierring anrichten, die Jakobsmuscheln links und rechts anlegen, den Wasa-
bischaum auflen herum geben und servieren.
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