Schaumsiippchen von der gelben Tomate mit Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

250 g gelbe Dosen-Tomaten 1 % Schalotten % Knoblauchzehe

150 g Sahne 170 ml Gefliigelfond 1 TL trockener Wermut
1 TL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln % TL edelsiiBes Paprikapulver Olivendl, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Die Sahne mit einem Handriihrgerit steif schlagen. Den Rosmarin abbrausen, trockenwedeln,
die Nadeln abzupfen und hacken. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Die Schalotten, Knoblauch und Rosmarin in einer Pfanne mit wenig Olivendl glasig anbraten.
Den Zucker dariiber geben und karamellisieren lassen. Mit Wermut abléschen, etwa auf die Half-
te reduzieren und Fond angieflen.

Die Tomaten mit dem Saft dazugeben und aufkochen lassen. Mit einem Stabmixer aufmixen
und durch ein feines Sieb passieren.

Die Hilfte der Sahne unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker abschmecken.
Die Suppe erneut mit dem Stabmixer aufmixen und die iibrige Sahne mit einem Schneebesen
unterriihren.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen und auf einer Seite rautenférmig einschneiden. Mit
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Die Jakobsmuscheln auf der eingeschnittenen Seite in einer Pfanne mit Olivendl kréftig anbraten.
Die Pfanne vom Herd nehmen, die Muscheln wenden und von der anderen Seite ziehen lassen.

Das Schaumsiippchen von der gelben Tomate mit gebratenen Jakobsmuscheln auf Tellern an-
richten und servieren.
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