Rezept N 2

Jakobsmuscheln und Crevetten-Spargelsalat mit
Traubenkerndl und Béarlauchpesto

Zutaten (fur 4 Personen)

Jakobsmuscheln und Crevetten:
8 Stiick Jakobsmuscheln

8 Stiick Crevetten 13/15

Salz

Pfeffer aus der Pfeffermuhle

/g Liter Traubenkernol
Zitronensaft

Barlauchpesto:

100 g Bérlauch

50 g frische Petersilie
50 ml Traubenkernél
Salz, Pfeffer, Balsamico

Spargelsalat:

16 Stangen weil3er Spargel
16 Stangen gruiner Spargel
20 g Butter

Salz

Zucker

Zubereitung

Wasser in einem grof3en Topf mit Butter, 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker zum
Kochen bringen. Wahrenddessen den Spargel gut schélen und die Enden
abschneiden. Zuerst den weifen — anschlielend den grtinen Spargel bissfest
kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken. Mit einem scharfen Messer schrég

in 5 cm lange und 5 mm breite Stiicke schneiden. Mit dem Traubenkernél und
Zitronensaft marinieren und noch lauwarm anrichten.

Barlauch in heiRem Wasser 1 Minute blanchieren und mit kaltem Wasser
abschrecken. Barlauch und Petersilie sehr fein hacken und das Traubenkernol
einrthren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.

Jakobsmuscheln und Crevetten in etwas Ol auf den Punkt garen. Auf dem noch
lauwarmen Spargelsalat anrichten und mit Bérlauchpesto garnieren.
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