Jakobsmuscheln, Fenchel-Granatapfel-Salat, Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir den Fenchelsalat:

1 Fenchelknollen mit Griin 1 Granatapfel 1 Limette, Saft
25 ml weifler Balsamico 1 EL Rapsol 1 TL Olivenol
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Pinienkern-Vinaigrette:

1 EL Pinienkerne 1 Limette, Saft 3 EL Gemiisefond
1 TL weifler Balsamico % Meerrettich-Senf 3 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 1 EL Pinienkernél 1 TL Olivendl
Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 1 EL Mehl 2 EL Olivenol
Salz weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 bunte Bliiten

Fiir den Fenchelsalat:

Fenchelgriin abzupfen, abbrausen, trocken wedeln und beiseite steilen. Nur den saftigsten, ge-
schlossenen Teil der Fenchelknolle verwenden. Mit einer einem Gemiisehobel hauchdiinn auf-
schneiden. Mit Rapsol, Olivenol, Limettensaft, Balsamico, Salz und Pfeffer mischen. 30 Minuten
im Kiihlschrank ziehen lassen. Granatapfelkerne und Fenchelgriin mit dem marinierten Fenchel
mischen.

Fiir die Pinienkern-Vinaigrette:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und grob hacken. Kriuter abbrausen und trocken
wedeln. Pinienkerne, Kriuter, Gemiisefond, Balsamico, Senf und die Ole mit einem Stabmixer
nicht zu fein piirieren. Die entstandene Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschme-
cken.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln leicht mehlieren. Jakobsmuscheln in einer Pfanne in Olivendl 90 Sekunden von
jeder Seite braten. Rogen dazugeben und noch 30 Sekunden weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gebratene Jakobsmuscheln mit Fenchel-Granatapfel-Salat und Pinienkern-Vinaigrette auf Tel-
lern anrichten, mit Bliiten dekorieren und servieren.
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