Jakobsmuschel mit Chorizo, Kartoffel-Espuma, Krduter-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuschel:

4 Jakobsmuscheln 100 g weiche, grobe Chorizo 30 g Butter
1 EL helle Miso-Paste Pflanzendl

Fiir den Kartoffel-Espuma:

330 g mehligk. Kartoffeln 25 g Butter 150 ml Milch
0,5 g Muskatnuss 1 g Salz

Fiir das Kriuter-Ol:

% Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 3 EL Rapsol
Zucker Salz

Fiir die Garnitur:

1 Beet Erbsenkresse 1 Zitrone 1 TL Ol
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuschel:

Die Chorizo sehr fein hacken und in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

In einer zweiten Pfanne die Jakobsmuscheln in Pflanzendl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
ca. 2-3 Minuten braten. Vom Herd nehmen und Butter sowie die Miso-Paste dazugeben. Beides
schmelzen lassen und die Jakobsmuscheln mit Miso-Butter iibergieflen.

Fiir den Kartoffel-Espuma:

Kartoffeln schilen. Dann genau 250 g Kartoffeln in Salzwasser kochen.

50 ml Kartoffelwasser abschopfen, dann die Kartoffeln abgielen und passieren oder stampfen.
Milch in einem kleinen Topf erhitzen.

Kartoffelmasse mit heifler Milch, Kartoffelwasser und Butter verriihren.

Mit Muskat und Salz wiirzen und heifl in den Sahne-Siphon fiillen. 1 Sahnekapsel aufschrauben
und kraftig schiitteln. Bis zum Servieren im Wasserbad bei max. 75 Grad warmhalten.

Fiir das Kriuter-Ol:

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mithilfe eines Entsafters entsaften. Krau-
tersaft mit dem Ol mischen und anschlieBend mit einem Mixstab piirieren. Mit etwas Salz und
Zucker abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Erbsenkresse vom Beet schneiden und mit Zitronen-
saft und Ol betrdufeln. Mit etwas Pfeffer auf den Espuma geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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