JAKOBSMUSCHELN

Salat mit gebratenen Jakobsmuscheln

und Vanille6l-Dressing
Grundzubereitungsart: sautieren

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Jakobsmuscheln
(ohne Schalen und Rogen)
200 g Nusslisalat

3 cl Olivendl' zum Erhitzen
Feines Meersalz, Pfeffer

Vanilledressing:

1 dl Olivensl? fruchtig
1 Vanillestangel

2 cl Balsamico Essig’
10 g susser Senf

2-3 Tropfen Sojasauce
Feines Meersalz, Pfeffer

Balsamico-Reduktion:

7 cl Balsamico Essig?
20 g Zucker

Tipps:

Salatsaucen sollten immer

mit einem kleinen Salatblatt

probiert werden.

Zubereitung:

1. Vanillestingel der Lange nach halbieren und
auskratzen. Das Mark mit dem Vanillestingel
in das Olivendl? hineingeben. (Vorzugsweise
2 Tage im Voraus)

2. Nsslisalat riisten, gut waschen und abtropfen
lassen.

3. Zucker und Balsamico Essig? in eine Pfanne
geben und zur Hilfte einkocheln lassen. Zur
Seite stellen.

4. Den ausgekratzten Vanillestingel aus dem
Olivendl nehmen und 2/3 des Vanilledls in eine
Schiissel geben. Mit den restlichen Zutaten
des Dressings vermischen und abschmecken.

5. Jakobsmuscheln halbieren, so dass zwei diin-
nere Scheiben entstehen und wiirzen. Im
heissen Olivenél' beidseitig kurz anbraten und
warm stellen.

6. Salat mit dem Dressing vermischen und auf
dem Teller anrichten.

7. Jakobsmuscheln nach Wunsch anrichten und
mit dem restlichen Vanille6l betraufeln.

8. Die Balsamico-Reduktion mit einem kleinen
Loffel um die Muscheln geben und servieren.

Anrichten/Beilagen:

Als Dekor eignen sich gut essbare Bliiten oder
auch Radischen.

und Gourmet-Service Fritz Gertsch AG, Uttigenstrasse 138A, 3603 Thun
Rezept von Hansueli Kich, eidg. dipl. Kiichenchef
Weitere Infos zu Fisch und Rezepten unter www.catchmorefish.ch






