Carpaccio mit Champignons, Erdnuss-Creme, Brat-Spief

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

6 Jakobsmuscheln 4 weifle Champignons 2 Zitronen

1 Ei 1 EL Sojasauce 1 EL Olivenol
Piment-d’espelette Salz

Fiir die Erdnusscreme:

50 g Erdniisse 1 Prise Piment-d’espelette

Fiir die Gemiise-Brunoise:

3 weile Champignons 1 Stangensellerie 1 Karotte

1 Zitrone 2 Schalotten 2 EL Olivenol
Selleriesalz Pfeffer

Fiir den Spie3 mit Serrano:

6 Jakobsmuscheln 2 Sch. Serrano Schinken 2 Knoblauchzehen
2 Schalotten 3 EL Olivensl 2 Zweige Rosmarin
Salz

Fiir das Carpaccio mit Champignons:

Die Jakobsmuscheln waschen, in diinne Scheiben schneiden und wie ein Carpaccio auf einem
kalten Teller verteilen.

Ei trennen und das Eigelb auffangen. Das Eigelb halbieren. Zitrone auspressen und den Saft mit
dem halben Eigelb, Sojasauce, Olivenol, Salz und Pfeffer verrithren. Jakobsmuschelscheiben mit
der Marinade bestreichen und kaltstellen.

Champignons putzen und die Stiele entfernen. Die Kopfe in sehr diinne Scheiben schneiden.
Jakobsmuschel-Carpaccio mit Champignonscheiben belegen.

Fiir die Erdnusscreme:

Erdniisse in einer trockenen Pfanne vorsichtig anbréunen. In ein hohes Gefafl mit 1 Essloffel
heilem Wasser geben und mit einem Stabmixer mixen bis eine Creme entsteht. Mit einer Prise
Piment dEspelette abschmecken. Erdnusscreme als kleine Klekse auf das Carpaccio geben.

Fiir die Gemiise-Brunoise:

Sellerie und Karotte schilen. Schalotte abziehen, Champignons putzen.

2/3 des Gemiises in Brunoise schneiden. Den Rest fiir die Spiefie beiseitestellen. Zitrone halbie-
ren und den Saft auspressen.

Sellerie, Karotte und Schalotte in etwas Oliventl garen. Champignons mit etwas Zitronensaft
vermengen und zu dem gegarten Gemiise geben.

Vom Herd nehmen und alles mit Olivendl, Selleriesalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spief3 mit Serrano:

Restliches Gemiise (siehe oben) in Wasser kochen. Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und
kurz in dem entstandenen Gemiisefond blanchieren.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und de Zweige bis auf die Spitze der Zweige entnadeln.
Knoblauch und Schalotten abziehen und klein schneiden. Knoblauch, Schalotten und Rosmarin-
nadeln mit dem Olivendl vermischen und ziehen lassen.

Serrano in einer trockenen Pfanne knusprig anbraten.

Jakobsmuschel und Schinken abwechselnd auf den entnadelten Rosmarinzweig aufspieflen.

Die SpieBe im Gewiirz-Ol marinieren. Kurz vor dem Servieren die Spiefie je eine Minute in der
Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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