Spargel, Erdbeer-Salsa, Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel  Olivendl

Salz Eiswasser

Fiir die Salsa:

200 g Erdbeeren 1 Bund Basilikum 2 EL Balsamicoessig
Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:

6 Jakobsmuscheln 1 Knoblauchzehe Butter

1 Zweig Zitronenthymian Piment d’Espelette Salz, Pfeffer
Fiir die Toppings:

1 Kartoffel 1 Zitrone, Abrieb 1 Zweig Rosmarin
3 Bund krause Petersilie 30 g Walnusskerne 20 g Pankomehl
Olivenol 01 Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Stange Sellerie 1 Stange Porree 2 Schalotten

1 Zitrone, Saft 100 ml Sahne 40 ml Weiiwein
100 ml Fischfond 1 TL Agavendicksaft 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 1 Msp. Lecithin Olivendl

Salz weifler Pfeffer

Fiir den Spargel: Den weiflen Spargel schélen und in kochendem Salzwasser 8-10 Minuten ko-
chen. Bei dem griinen Spargel die unteren Enden 2-3 cm schélen und nach 6 Minuten zum weiflen
Spargeln ins Wasser geben.

In Eiswasser kurz abschrecken, Spargel der Léange nach halbieren und in Olivendl marinieren.
Fiir die Salsa: Erdbeeren vom Strunk befreien und klein wiirfeln. Basilikum hacken und mit
Erdbeeren mischen. Balsamicoessig untermischen und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Jakobsmuscheln: Knoblauch abziehen und andriicken. Jakobsmuscheln trocken tupfen
und mit Butter, Knoblauch und Zitronenthymian in einer heiflen Pfanne kurz anbraten und mit
Piment dEspelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Toppings: Neutrales Ol in einem Topf erhitzen. Kartoffel schilen und mit einem Spi-
ralschneider diinne Spiralen schneiden oder mit dem Messer diinne Stifte. Im heifien Ol kurz
frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Petersilie ebenfalls im Ol frittieren.
Niisse und Rosmarinnadeln hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Panko, Rosmarin und
Niisse hinzugeben. Wenn sie leicht braun sind herausnehmen und mit Zitronenabrieb abschme-
cken.

Fiir die Sauce: Schalotten abziehen und klein schneiden. Porree von der Wurzel befreien und nur
das Weifle klein schneiden. Sellerie klein schneiden.

Kleingeschnittenes Gemiise in einer Pfanne mit Olivendl andiinsten. Mit Wein abléschen und
auf die Halfte reduzieren lassen. Fond, Sahne, Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen und 5-8
Minuten kocheln lassen.

Zitrone halbieren und auspressen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Agavendicksaft wiir-
zen. Krauter entfernen, alles piirieren und durch ein Sieb streichen. Vor dem Servieren nochmals
kurz aufschdumen und eventuell Lecithin fiir den Schaum verwenden.
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