Gebratene Jakobsmuscheln auf Gazpacho-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise:

1 Salatgurke 2 gelbe Paprika 2 rote Paprika
4 reife Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Mayonnaise
milder Rotweinessig 8 Basilikumblétter feines Meersalz, Pfeffer

Fiir die Jakobsmuscheln:
4 ausgeloste Jakobsmuscheln Piment-d “espelette Olivendl, Salz

Fiir das Gemiise:

Die Gurke schélen, von Enden befreien, ldngs halbieren und mit einem Loéffel die Kerne aus-
schaben. Eine Hilfte in gleichméflige Wiirfel schneiden und kaltstellen. Die andere Hélfte grob
wiirfeln, salzen und ca.

15 Minuten Wasser ziehen lassen.

Beide Paprika vierteln, entkernen, von Scheidenwéinden befreien und schélen. Strauchtomaten
kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken, vierteln, entkernen und héuten. Paprika- und To-
matenviertel in Wiirfel schneiden und kaltstellen.

Die Hilfte vom Gemiise durch den Entsafter geben. Knoblauchzehe abziehen und ebenfalls am
Ende durch den Entsafter geben. Den Saft mit einem Piirierstab und der Mayonnaise aufmixen.
Kréftig mit Salz wiirzen und mit Pfeffer und etwas Rotweinessig abschmecken. Mindestens 3-4
Stunden kaltstellen. Unbedingt auch die Teller gut kiihlen. Die gut gekiihlte Gazpacho nochmals
nachschmecken.

Die restlichen Gemiisewiirfel in eine Schiissel geben und mit Olivenol, Salz, Pfeffer und et-
was Gazpacho abschmecken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Basilikumblitter in Streifen
schneiden und unter die Gemiisewiirfel heben.

Wenn man keinen Entsafter zu Hause hat, kann man das Gemiise auch einfach mit einem Pii-
rierstab piirieren! Und um die Gazpacho kalt zu servieren, einfach die Teller vor dem Anrichten
eine Zeit lang im Kiihlschrank/ Tiefkiihler erkalten lassen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln waschen, trockentupfen und in einer Pfanne von beiden Seiten jeweils 2 Minuten
garen. Erst jetzt salzen und mit Piment d “espelette abschmecken.

Gemiisewdlirfel in gekiihlte Teller geben, die Jakobsmuscheln auf das Gemiise verteilen, die Gaz-
pacho aufschdumen und den Schaum um das Gemiise geben. Mit einem feinen Strahl Olivenol
fertig stellen.
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