Jakobsmuscheln mit Chicorée, Beurre blanc

Fiir zwei Personen
Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte 115 g kalte Butter 100 ml trockener Weiflwein
175 ml Fischfond 1-2 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer

Fiir den karamellisierten Chicorée:

2 Chicorée 1 rote Chilischote 20 g Butter

1,5 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:

1 Bund glatte Petersilie 50 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe
Salz

Fiir die Garnitur:

Rote Rettich-Kresse Piment d’Espelette

Fiir die Beurre blanc:

Die Schalotte abziehen, der Lange nach halbieren und in diinne Scheiben schneiden.15 g Butter
im Topf erhitzen und die Schalotte farblos anschwitzen. Nach etwa 5 Minuten den Wein zugie-
Ben, leise kocheln lassen und fast vollstdndig einkochen. Fischfond angieflen und auf die Halfte
einkochen lassen.

Alles durch ein feines Sieb passieren, dabei die Schalotten kréftig mit einer Kelle oder einem
Loffel ausdriicken.

100 g kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach mit einem Stabmixer in den heiflen
Fond riihren.

Sauce mit Salz, frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer und Himbeeressig abschmecken und nicht
mehr kochen lassen.

Fiir den karamellisierten Chicorée:

Chicorée waschen, Strunk kegelformig herausschneiden und die Stauden in etwa 1-2 cm breite
Ringe schneiden. Chili in feine Streifen schneiden.

Butter und Zucker in einer Pfanne zum Schmelzen bringen, Chicorée-Streifen zugeben und durch-
schwenken. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Chili wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln vorsichtig in kaltem Wasser abspiilen und zwischen Kiichenpapier trockentup-
fen.

Kurz vor dem Servieren eine Pfanne mit 1 EL Pflanzendl erhitzen und die Jakobsmuscheln in
heiflem Ol von beiden Seiten jeweils 3060 Sekunden stark anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Petersilien-Ol:

Petersilienbldtter abzupfen, mit Olivendl in ein hohes Gefafl geben und mit dem Stabmixer pii-
rieren. Mit gepresstem Knoblauch und Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Piment dEsplette garnieren.
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