Jakobsmuscheln mit griinem und weiem Spargel, Rhabarber

Fiir zwei Personen
Fiir den Rhabarber:

4 Stangen roter Rhabarber 20 Himbeeren 3 EL gepuffter Quinoa

1 EL Butter 1 Schuss Weiflwein 1-2 EL Rohrzucker

1 EL Puderzucker rosa Pfeffer

Fiir den Spargel:

4 weifle Spargel 4 griine Spargel 1 Limette

50 g Butter 50 ml Weilwein 50 ml weiler Balsamico
2 EL brauner Zucker 2 EL weiler Zucker 4 Bund frischer Kerbel

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Holunderschaum:

100 ml Holunderbliitensirup 1 Schalotte 50 g Butter

4 TL Lecithin
Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 1 Limette 125 g Butter
1 Zweig Thymian 01 rosa Pfeffer, Meersalz
Fiir die Garnitur: essbare blaue Bliiten

Fiir den Rhabarber: Rhabarber schilen und in gleichgrofie Stiicke zurechtschneiden.
Rhabarber zusammen mit 10 Himbeeren, Butter, Zucker, rosa Pfeffer und Weilwein in einen
Vakuumbeutel geben und luftdicht versiegeln und bei 78 Grad im Wasserbad fiir 7 Minuten
garen. Garprobe machen, ggf verlingern. Anschlielend den Sud aufbewahren und die restlichen
Himbeeren kurz darin einlegen.

In einer kleinen Pfanne gepufften Quinoa résten und etwas mit Puderzucker karamellisieren. Ein
paar Himbeeren darin walzen.

Fiir den Spargel: Weiflen Spargel schilen. Griinen Spargel von den holzigen Enden befreien.
Spargel in gleichgrofe Stiicke schneiden.

In einem Topf mit Salzwasser, Prise Zucker, etwas Butter, Weiliwein und weiflem Balsamico den
weilen Spargel ca 4-5 Minuten und den griinen Spargel 2-3 Minuten bissfest garen und dann in
Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen. Trocken tupfen.

Limettenschale reiben. In einer Pfanne Olivenol erhitzen, Spargel etwas anbraten, mit Limet-
tenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Butter und Kerbel dazugeben und durchschwenken.
Fiir den Holunderschaum: Schalotte abziehen, klein schneiden und in einem Topf mit Butter
anschwitzen. Mit Spargelwasser (3 Schopfkellen) abléschen.

Holundersirup dazugeben und etwas einkochen lassen. Sahne und Lecithin dazu geben. Mit dem
Piirierstab schaumig aufmixen.

Fiir die Jakobsmuscheln: Limettenschale reiben, anschliefend Limette halbieren und auspressen.
Jakobsmuscheln sdubern, leicht salzen und mit etwas Limettensaft siduern. Jakobsmuscheln in
einer Pfanne mit Ol rundherum kurz scharf anbraten.

Butter mit etwas Limettenabrieb, rosa Pfeffer und Thymian in die Pfanne geben, Butter auf-
schiumen lassen und mit der aufgeschiumten Butter die Jakobsmuschel ziehen lassen. Sie sollten
noch glasig sein.
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