Jakobsmuscheln mit Blumenkohl|-Piiree, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Wildkrautersalat:
300 g Wildkrautermischung 2 TL mittelscharfer Senf 2 EL Marillen-Essig

1 EL fliissiger Honig 2 EL Pflanzenol 4 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Kopf Blumenkohl 5 EL Zucker 100 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer
Fiir die Jakobsmuscheln:

3 Jakobsmuscheln 1 Zehe Knoblauch 100 g Butter

3 Zweige Thymian Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Schwarzbrot

Fiir das karamellisierten Blumenkohlpiiree den Zucker in einem Topf auflésen. Den Blumenkohl
klein schneiden und im Zucker karamellisieren. Anschliefend mit 30 Milliliter Wasser abloschen,
mit der Sahne aufgielen und zugedeckt kdcheln lassen.

Fiir den Wildkrautersalat die Salatbliatter waschen, trockenschleudern und klein zupfen. Aus
dem Senf, dem Honig, dem Marillen-Essig, dem Pflanzenol, dem Olivendl sowie Salz und Pfeffer
mit einem Schneebesen ein Dressing herstellen und mit dem Salat vermischen.

Den Blumenkohl durch ein Sieb geben und dabei die Sahne auffangen. Anschliefend den Blu-
menkohl piirieren. Mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die aufgefangene Sahne
kann nach Belieben hinzugefiigt werden, um die gewiinschte Konsistenz zu erhalten.

Fiir die Jakobsmuscheln den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Muscheln putzen und mit
dem Thymian sowie dem Knoblauch in die Pfanne geben und scharf in Olivendl sowie der Butter
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur das Schwarzbrot halbieren und in einer Pfanne ohne Fettzugabe knusprig gril-
len.

Die Jakobsmuscheln mit dem karamellisierten Blumenkohlpiiree und dem Wildkrautersalat auf
Tellern anrichten, mit dem Brot garnieren und servieren.
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