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60 g Feldsalat 1TL Kiirbiskerndl
2 kleine Schalotten 2 EL Créme fraiche
2 EL Essig etwas Zitronenabrieb
Salz, Pfeffer 12 Jakobsmuscheln
1 Prise Zucker 2 EL Wermut
5 ELTraubenkerndl 3TL Butter

60 g Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. 2 kleine Schalotten fein wiirfeln, in kochendem Wass-
er blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. 2 EL Essig mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker verriihren.
Dann mit einem Schneebesen 5 ELTraubenkerndl, 1 TL Kiirbiskerndl und die Schalottenwiirfel unter-
riihren.

2 EL Créme fraiche mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb glatt riihren. Feldsalat auf 4 Tellern an-
richten.

Creme fraiche seitlich amTellerrand verteilen.

12 Jakobsmuscheln mit Kiichenpapier trocken tupfen.Von beiden Seiten mit Pfeffer wiirzen. Ol in einer

beschichteten Pfanne erhitzen. Jakobsmuscheln darin bei starker Hitze von beiden Seiten 1 Minuten
braten.

Sofort mit 2 EL Wermut abléschen, 3TL Butter zugeben. Pfanne vom Herd nehmen, sodass die Butter
nur noch in der Restwarme schmilzt und die Fliissigkeit bindet.

Muscheln (sie sollen in der Mitte noch sehr glasig sein) auf denTellern anrichten.Vinaigrette gut
durchriihren. Feldsalat mit derVinaigrette betraufeln, mit Crolitons bestreuen und sofort servieren.



