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<

GEBRATENE JAKOBSMUSCHEL MIT SCHWARZEM KNOBLAUCH

IUTATEN 4 L

Fiir die Creme

e 100 g Sellerieknolle

o 1dl Gefliigelbriihe

e 1dlSahne

e 3 gBrescBlack garlic puree (Schwarzes Knoblauchptiree)

Fiir das stiB-saure Gemiise

8 dl Essig

350 g Zucker

55 cl Wasser

40 g Salz

4 Lorbeerblatter

4 Nelken

5 g Koriandersamen

5 Bresc Knoflookteentjes (Knoblauchzehen)

Fiir das Zitronengras-Ol

e 1dlOlivendl
e 8 gBresc Citroengraspuree (Zitronengrasptiree)
e Sonstiges

Geschilte Schwarzes e 4 Jakobsmuscheln
Knoblauchzehen 1000g Knoblauchpliree 325g e 2 dunne Scheiben Sauerteigbrot
e 50 g Flaschenkiirbis
f*’. e e 12 gehackte Minzblstter
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Zitronengraspliree 450g
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[UBERELTUNG

Far die Creme den Sellerie putzen, in grof3e Stlicke schneiden, in
der Briihe mit der Sahne kochen und im Mixer mit etwas
Kochfliissigkeit und schwarzem Knoblauch piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir die stiB-saure Marinade alle Zutaten verriihren, leicht erhitzen
und passieren.

Den Kiirbis putzen, in diinne Scheiben schneiden und im Suf3-
Saurem marinieren. Die Scheiben aufrollen.

Mithilfe einer kleinen Ausstechform aus dem Sauerteigbrot Ringe
ausschneiden, in etwas Ol knusprig braten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Das Olivenol mit dem Zitronengraspiree mischen und beiseite
stellen.

Die Jakobsmuscheln putzen, beidseitig kurz in heiBem Ol anbraten
und mit Salz wiirzen. Die gebratene Jakobsmuschel in die
Muschelschale geben, mit Plireetupfern, einem Kiirbisréllchen,
Kresse und Zitronengras-Ol garnieren.
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