= Jakobsmuschel | rote Riiben | Himbeeressig | Kiirbiskerndl | Perigord Triiffel

Empfohlens Zutaten fiir 4 Portionen:

Jakobsmuschel
8 Stiick ausgeldste Jakobsmuscheln
a ca. 30g von Delta Fleisch
30g Butter
Salz, Pleffer, Rosmarin, Thymian, angedriickte
Knoblauchzehe

Die Jakobsmuscheln vor dem Anrichtzn von beidan
Seiten wiirzen und goldgelb anbraten.

I Anschluss die Butter und Aromaten hinzugeben
und schaumend glasig garen.

Rote Riben — Himbeeressigvinaigrette
150 ml  Rote Bete Saft

50 ml  hochwertigen Himbeeressig
18¢g Xanthan

1EL hochwertiges Kirbiskerndl

Salz, Pleffer, Muskatnuss und Zucker zum
Abschmecken

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten auBer das Kiirbis-
kernél kraftig verrithren und quellen lassen.

Mit den Gewiirzen gefallig abschmecken und vor
dem Anrichten vorsichtig das Kerndl einriihren.

Perigord TriiHfelmayonnaise

100g Mayonnaise

65 g Creme fraiche

60 g Perigord Triiffel aus der Dose/
Wintertriiffel

55ml  Madeira

1,29 Xanthan

Salz, Zucker Pfaffer, Tabasco

Fiir die Triiffelmayonnaise den Triffel leicht
anschwitzen und mit Madeira abléschen. Um die
Halfte reduzieren und abkihlen.

In ginem Standmixer dann alle Zutaten zu einem
spritzfahigen Dip emulgieren und in Anrichtefla-
schen bereitstellan.

Dekorativ anrichten mit Microblutampfer vom
Keltenhof und als texturgebende Elemente ein
paar Rote Bete Wiirfel und Brotchips bereitstellen.



