Safran-Jakobsmuscheln mit Blumenkohl-Creme, Chili-Mango

Fiir zwei Personen
Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 3 EL Olivenol 0,1 g Safran
Fiir die Blumenkohlcreme:

1 Blumenkohl 1 Zitrone 200 ml Milch
100 ml Sahne 20 g kalte Butter Zucker
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Chili-Mango:

1 Mango 1 EL Olivendl Salz
Chilipfeffer

Fiir die Zitronengras-Reduktion:

400 ml Fischfond 300 ml Sahne 3 Stangen Zitronengras
Fiir die Papadam:

100 g Kichererbsenmehl 1 TL Kreuzkiimmelsamen 4 TL Salz

Ol

Fiir die Jakobsmuscheln:

Den Safran zu den Jakobsmuscheln geben und diese in Olivenol marinieren. Jakobsmuscheln ca.
2 Minuten von jeder Seite bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten.

Fiir die Blumenkohlcreme:

Blumenkohl halbieren und jeweils in kleine Roschen zerteilen. Einen Teil kleinhacken und in
einem Topf mit Milch und Sahne erhitzen. Fiir ca. 8 Minuten kochen lassen. Den anderen Teil in
Salzwasser geben und ebenso kochen lassen. Achtung: Die Réschen sollten hier etwas bissfester
sein. Nach der Kochzeit einige Roschen aus dem Salzwasser entnehmen und fiir die Garnitur
beiseitelegen. Die restlichen Roschen in einen Messbecher geben, ebenso den Blumenkohl aus
der Milch-Sahne-Mischung (Fliissigkeit auffangen und beiseitestellen). Blumenkohl piirieren und
nach Bedarf von der Milch-Sahne-Mischung dazugeben, bis das Piiree die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Prise Zucker, etwas Zitronensaft
und Muskat hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Warmhalten zuriick in
einen Topf geben, kurz vor dem Servieren dann etwas kalte Butter unterriihren.

Fiir die Chili-Mango:

Mango schélen und fein wiirfeln. Mit Olivendl, Salz und Chilipfeffer marinieren. In der Marinade
eine Weile ziehen lassen.

Fiir die Zitronengras-Reduktion:

Fischfond und Sahne separat erhitzen. Zitronengras lings halbieren und zum Fischfond hinzu-
fiigen. Bis zur Hélfte ein reduzieren lassen. Sahne hinzugeben und verriihren.

Fiir die Papadam:

Kichererbsenmehl, Salz und Kreuzkiimmel in eine Schiissel geben. Mit 30 ml Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Teig zwischen zwei Lagen Backpapier geben, mit etwas Ol bestreichen
und sehr diinn ausrollen. Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Aus dem Teig Kreise ausstechen
und diese fiir einige Sekunden frittieren, bis sie leicht briunlich sind. Anschliefend herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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