Spinat mit Kdse-SoRe, Jakobsmuscheln, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den iiberbackenen Spinat:

300 g frischer Blattspinat 40g Biiffelmozzarella Salz

Fiir die Jakobsmuscheln:

200 g Jakobsmuscheln Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Kise-Sauce:

80 g Weichkése 1 EL Mehl 250 ml Milch
1 EL Butter 2 EL Speisestérke Cayennepfeffer
Muskatnuss

Fiir den Tomatensalat:

3 Tomaten 1 Zwiebel 2 EL Rapsol

1 EL weifler Balsamico Salz Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Butter in einem kleinen Topf aufschdumen lassen, das Mehl unterrithren. Die kalte Milch da-
zugieBen, unter Rithren aufkochen. Weichkése in kleine Stiicke schneiden, in der heiflen Sauce
schmelzen lassen. Die Sauce mit Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Pfanne mit Butter und Olivendl
aufsetzen und Spinat hineingeben. Késesauce in die Pfanne zum Spinat hinzufiigen und vermen-
gen. Zusammen in eine ofenfeste Form geben. Etwas Mozzarella dariiber geben und iiberbacken.
Das Jakobsmuschelfleisch kalt abbrausen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Fiir den Tomatensalat Wasser zum Kochen bringen. Anschlieffend mit dem kochenden Wasser
tiberbrithen. Schale abziehen, Tomaten filetieren. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Tomatenfilets vermengen und mit Ol, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Uberbackenen Spinat mit Jakobsmuscheln und Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.
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