Jakobsmuschel mit Passionsfruchtcoulis und Thai-Spargel
Zubereitung
1. Die Butter in kleine Würfel schneiden und in den Tiefkühler stellen.
Die Schalotten in dünne Scheiben schneiden, das Olivenöl in einem kleinen Topf leicht erhitzen und die Schalotten darin etwa 5 - 10 Minuten weich dünsten, auf keinen Fall Farbe annehmen lassen.
Den trockenen Weißwein und den Noilly Prat hinzugeben und auf etwa 75 ml einkochen lassen.
2. Die Passionsfrüchte halbieren, das Fruchtfleisch mit den Kernen auslöffeln und in ein Sieb geben. Gut in dem Sieb durchstreichen, in eine kleine Schüssel geben, so dass nur der Fruchtsaft bleibt. Zu der Weißweinreduktion zufügen und aufkochen lassen. Alles durch ein Sieb streichen und in einen Topf füllen, noch einmal erwärmen.
3. Den Spargel, wenn nötig, putzen und etwaige holzige Enden abschneiden. In kochendem Salzwasser mit etwas Zitronensaft etwa 8 Minuten gar kochen. Gut abtropfen lassen und warm halten.
4. Die Jakobsmuscheln in Olivenöl jede Seite 1 - 2 Minuten bei höherer Hitze anbraten und im Backofen bei 60° abgedeckt ziehen lassen.
5. Die Coulis mit Salz abschmecken. Dann vorsichtig die eiskalten Butterwürfel mit einem Schneebesen nach und nach einrühren, bis die Coulis Bindung erhält.
Die Limette gründlich abwaschen und etwa die Hälfte der Schale abreiben und in die Coulis geben. Nochmal abschmecken und wenn notwendig nachsalzen.
6. Etwas von der Coulis in die Mitte eines Tellers geben. Die Muscheln in die Mitte des Tellers legen und links und rechts je drei Stangen Spargel.
Den Spargel und die Muscheln mit Himbeer-Rosensalz würzen, sofort servieren.
Zutaten
Für 2 Portionen
4 Jakobsmuscheln
2 Schalotten
100ml trockenen Weißwein
2El Noilly Prat (trockener Wermut)
3 Passionsfrüchte
50g Butter
1 Bio Limette
12Stangen Thai-Spargel
2El Zitronensaft
Olivenöl, Butter
Himbeer -Rosensalz
Spaghettini mit Venusmuscheln
Für drei Personen:
1 kg Venusmuscheln
300 g Spaghetti
1 Bund glatte Petersilie
50 ml Olivenöl
2 Knoblauchzehen
1 Chilli
15 Kirschtomaten
Weißwein
Pfeffer
1 Pfanne mit gut schließendem Deckel
Venusmuscheln (italienisch: Vongole)
Parallel zum Muschelwaschen wird ein großer Nudeltopf mit sehr salzigem Wasser aufgesetzt. Dann zwei Knoblauchzehen schälen und quer in hauchdünne Scheibchen schneiden, den Bund Blattpetersilie waschen, wieder trocken schütteln und in feine Streifen schneiden. Die Chilly halbieren und in feine Streifen schneiden. Die gewaschenen Tomaten vierteln.
Sobald das Nudelwasser fast kocht, kann eine Pfanne mit 50 ml Olivenöl auf höchste Betriebstemperatur erhitzt werden, und dann geht‘s ganz schnell: Die Spaghetti sehr al Dente kochen, das dauert zwischen fünf und sieben Minuten. Etwas Nudelwasser aufheben. Inzwischen den Knoblauch, Chilli und die Petersilienstängel ins heiße Öl geben und rührend zirka 30 Sekunden glasig anschwitzen. Dann ein halbes Glas Weißwein dazu, und anschließend auch gleich die Muscheln. Deckel auf die Pfanne und nach drei bis vier Minuten hört man, wie die Vongole aufploppen. Wer einen Glasdeckel benutzt, kann das auch sehen.
Geschlossene Exemplare wegschmeißen.
Die fertigen Nudeln abgießen und noch nass in der Pfanne mit den Muscheln, Tomaten und restlichen Zutaten vermischen. Noch einige Umdrehungen fertig köcheln lassen, ggf.etwas Nudelwasser angießen, schwarzen Pfeffer aus der Mühle drüber und sofort auf vorgewärmten Tellern servieren.
Dazu passt Weißwein 
