Kirbis-Chicorée-Gemiise mit gebratenen Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

800 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 3 EL Butter

300 ml Gemiisebrithe 80 g Tapiokaperlen 100 g Sahne

100 g Parmesan 1 Chicorée 8 Jakobsmuscheln mit Schale
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol Zitronenpfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Kiirbis schilen, halbieren und von den Kernen befreien, dann das Fruchtfleisch in 1 cm grofe
Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in ei-
nem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, Kiirbis dazu geben. Anschlieend mit Gemiisebriihe
aufgieflen, die Tapioka-Perlen untermischen, alles aufkochen und ca. 15 Minuten leicht kécheln
lassen. In der Zwischenzeit die Sahne halbsteif schlagen und den Parmesan fein reiben. Chicorée
waschen, gut abtropfen und in feine Streifen schneiden.

Die Jakobsmuscheln 6ffnen und vorsichtig mit einem kleinen Messer von der Schale l6sen und
den orange-roten Rogen entfernen (dieser schmeckt sehr intensiv und ist nicht jedermanns Ge-
schmack). Das Jakobsmuschelfleisch unter flieflend kaltem Wasser von Sandkérnern und Schmutz
befreien und auf einem Kiichenkrepp trocknen.

Wenn der Kiirbis weich ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die geschlagene Sahne und den
Parmesan unterheben.

Das Muschelfleisch in einer Pfanne mit Olivendl bei méfliger Hitze von beiden Seiten anbraten
und mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Je einen Zweig Rosmarin und Thymian mit in die
Pfanne geben, zum Schluss noch 1 EL Butter unterschwenken.

Vor dem Servieren, die Chicoréestreifen unter den Kiirbis mischen. Das Gemiise anrichten, die
Jakobsmuscheln obenauf geben und servieren.
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