Jakobsmuschel-Carpaccio, Blumenkohl, Salat, Orangen-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir das Carpaccio: 8 Jakobsmuscheln 1 Zitrone

1 Limette Meersalz Pfeffer

Fiir den Salat: 80 g Radicchio 80 g Friséesalat

1 Bund Schnittlauch % Bund Kerbel

Fiir das Dressing: 1 Eigelb 1 EL Estragonsenf

2 EL heller Balsamicoessig 1 EL Ahornsirup 3 EL Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer

Fiir den Blumenkohl: 1 kleiner Blumenkohl 2 EL brauner Zucker
2 EL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: 1 kleine rote Chilischote 2 Orangen

50 g Zucker 1 griine Kardamomkapsel 1 Stange Zitronengras
Salz

Fir die Garnitur: 100 g Pumpernickel Olivendl

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, halbieren und zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
flacher klopfen. Zitrone halbieren und den Saft beider Halften auspressen. Ca. 1 EL Limetten-
schalenabrieb fein abreiben.

Jakobsmuscheln auf 2 Tellern facherférmig auflegen. Mit Zitronensaft und Limettenzesten be-
streuen bzw. iibergieflen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und bis zum Anrichten in den Kiihl-
schrank geben.

Fiir den Salat: Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Halme schneiden.

Radicchio und Friséesalat waschen. Kerbel abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen abzupfen. Ker-
bel, Radicchio und Friséesalat in Eiswasser bis zum Anrichten einlegen. Kurz vor dem Servieren
herausnehmen und in eine Schiissel geben. Anschlieffend mit dem Dressing vermengen.

Fiir das Dressing: Eigelb, Senf, 1 EL Wasser, Essig, Salz und Pfeffer in einen hohen Riihrbe-
cher geben und das Ol trépfchenweise nachgiefen und mit einem Stabmixer zu einem Dressing
mixen. Eventuell nochmals abschmecken und mit dem Sirup verfeinern. Das Dressing mit dem
Kerbel, dem Radicchio, dem Schnittlauch und dem Friséesalat vorsichtig vermengen.

Fiir den Blumenkohl: Blumenkohl waschen, in kleine R6schen teilen. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Zucker darin verteilen, karamellisieren lassen und die Blumenkohlréschen darin unter
Wenden goldbraun anbraten. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce: Orangen halbieren und den Saft auspressen. Zucker in einer Pfanne karamel-
lisieren lassen und mit dem Orangensaft abloschen. Kardamom zugeben. Chili der Lénge nach
aufschneiden und ganz fein hacken.

Ebenso zugeben. Zitronengras in feine Ringe schneiden und in die Sauce geben. Alles reduzieren
lassen und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Pumpernickel grob zer-
broseln und mit dem Olivendl einreiben. Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech
ausbreiten und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten knusprig backen.

Jakobsmuschel-Carpaccio mit gebratenem Blumenkohl, Zupfsalat und Orangensauce auf Tellern
anrichten, mit Pumpernickelbréseln garnieren und servieren.
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