* Die Klichenschlacht — Menii am 10. Marz 2026 -
Vorspeise mit Johann Lafer

Fiir die Jakobsmuschel:

2 frische, groRe Jakobsmuscheln
1 EL Olivenol

1 Prise Kalahari Salz

1 Prise Malabar Pfeffer

Fiir den Kiirbis:

90 g Hokkaidokrbis

1 Frahlingszwiebel

1 EL Olivendl

1 Prise Zucker

1 Prise Kalahari Salz

1 Prise Malabar Pfeffer

Fir die Orangen-Chili-Butter:
2 kleine rote Chilischote

3 Orange, Saft & Abrieb

40 g kalte Butter

Y2 EL Olivendl

Fiir die Korallenhippe:

1 TL Kirbisptree (von oben)
48 ml neutrales Ol

10 g Weizenmehl

1 Prise gemahlener Kurkuma

Sabine Barresi

Jakobsmuschel mit Kiirbis, Orangen-Chili-Butter,
Haselnuss-Crunch und Korallenhippe

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Jakobsmuscheln aus der Schale I6schen. Muskelfleisch vom Innereien
befreien und waschen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
Ol betraufeln und in einer heilen Grillpfanne auf jeder Seite etwa 3-4
Minuten braten.

Kurbis und Frihlingslauch waschen, putzen und in diinne Streifen
schneiden bzw. hobeln. Die Gemisewdirfel zusammen mit 2 EL heilkem
Olivendl 2-3 Minuten in einer Pfanne anschwitzen. Etwas Kdrbis fiir die
Korallenhippe purieren und beiseite stellen. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Anschliellend im Ofen warmhalten.

Chilischoten der Lange nach halbieren, entkernen und in méglichst diinne
Steifen schneiden. Chilistreifen in Olivendl anschwitzen, mit 100 ml
Orangensaft abloschen. Flissigkeit um die Halfte einkochen lassen. Topf
vom Herd ziehen, kalte Butter nach und nach unterrihren und mit
Orangenabrieb abschmecken.

48 ml Wasser, Ol, Mehl und Kurkuma mit dem Stabmixer kurz
durchmixen, bis eine homogene, klumpenfreie Masse entsteht. Optional
noch das Kurbispuree einmixen. Flissigkeit mit einer Kelle 0.4. in die
Mitte einer heiRen Pfanne gieRen. Die Flissigkeit so lange braten lassen,
bis kein Wasser mehr spritzt. Chips vorsichtig I6sen und auf einem
vorbereiteten Klichenpapier platzieren, um diese zu entfetten und
auskuhlen zu lassen.



Fiir den Haselnuss-Crunch: Haselnlsse hacken, in einer Pfanne anrésten und mit Ahornsirup
20 g Haselnlisse abldschen.
1 EL Ahornsirup

Fiir die Garnitur: Gewdlbte Schalenhalfte aufheben und griundlich sdubern.
2 Jakobsmuschelschalen

Klrbisgemdse in die gesduberten Muschelschalen verteilen, je eine
Jakobsmuschel draufsetzen, Orangen-Chili-Butter tGiber Muscheln und
Gemudse verteilen und mit Haselnuss-Crunch, Korallenhippe und
Orangenabrieb servieren.

Laut WWF sind Jakobsmuscheln aus folgenden Gebieten zu empfehlen
0 J (Stand Januar 2026):
» e 1: Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Norwegen, Irland,

GroRbritannien, Frankreich,mit der Hand gesammelt



