GEBRATENE JAKOBSMUSCHELN,
KAROTTENPUREE AN
BLUTORANGE,
LIMETTENBUTTER, KANDIERTE
ANGELIKA UND AVRUGA

Rezept kochen / von Lionel Lallement
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1. Jakobsmuscheln
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Zutaten

WeiBer Teil Scallops - 30
pieces

Salz und Pfeffer - QS

Die Jakobsmuscheln putzen und auf saugfahigem Papier trocknen
lassen. In einer antihaftbeschichteten Pfanne von beiden Seiten im
Olivendl anbraten. Wurzen.

2. KarottenpUree an Blutorange

Zutaten

Tiefgekuhlte Fruchtpuree
100% : Blutorange - QS

Karotte - 500 g

Kartoffel - 100 g

Butter - QS

Salz und Pfeffer - QS

Das Blutorangenpuree mit Salzwasser aufkochen, die in Scheiben
geschnittenen Karotten und die Kartoffeln zum Garen hineingeben. Das
fertig gegarte Gemuse abgieBen, im Thermomix® purieren, die Butter
dazugeben, salzen, pfeffern und die Konsistenz mit kochendheiBer
Sahne abstimmen. Zur Seite stellen.

In diesem Schritt

Tiefgekihlte
Fruchtpiiree ohne
Zuckerzusatz* :
Blutorange

Tiefgefrorenes
Fruchtptree

3. Limettenbutter, kandierte Angelika und Avruga
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https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-blutorange
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-blutorange
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-blutorange
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-blutorange

Zutaten Die Schalotten klein hacken und im Olivendl anschwitzen. Mit dem
WeiBwein abléschen und solange reduzieren, bis die gesamte

Tiefgekuhlte Fruchtpuree Flussigkeit verdampft ist. Den Fischfond dazugeben und um die Halfte
100%: Limette - 50 g einkochen. Sahne und Butter unterziehen, mit dem Limettenpuree,
dem Avruga-Kaviar und der fein geschnittenen kandierten Angelika
Schalotte - 30 g vermischen. Abschmecken.
In diesem Schritt

Fischbestand - 200 g

Trockener WeiBwein - 100
g

Sahne - 150 g

Butter - 120 g

Kandierte Angelika - QS

Kaviar Avruga - QS Tiefgekihlte
- , Fruchtpiree ohne

Olivendél - QS Zuckerzusatz* -

Salz und Pfeffer - QS Lfmette
Tiefgefrorenes
Fruchtptree

4. Beilage
Zutaten Den Blattspinat in der Pfanne mit der gesalzenen Butter dinsten.

Pfeffern und zur Seite stellen.
Spinat - 400 g

Gesalzene Butter - QS

5. FERTIGSTELLUNG UND ANRICHTEN

Auf einen tiefen Teller 2 schéne Loffel Karottenplree an Blutorange
geben. Puree mit Blattspinat abdecken und 5 Jakobsmuscheln darauf
setzen. Ringsum mit Limettenbutter begieBen, in die Mitte der
Jakobsmuscheln einige Spinatblatter setzen. Sofort servieren.
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https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-limette
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-limette
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-limette
https://www.my-vb.com/de/erzeugnisse/tiefgefrorenes-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz/tiefgekuhlte-fruchtpuree-ohne-zuckerzusatz-limette

