«Zalotti Blossom» sind die jiingsten Bliiten der Koppert-Fami-

lie: sie haben den intensiven Geschmack von Basilikum und
Minze und empfehlen sich als Beigabe zu Fisch, Granatapfel, in
Olen, auf Salaten oder Sorbets und in Cocktails.
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Sarinierte und gebralene
Jakobsmuschel

AUF KARAMELLISIERTEM ANANAS-CARPACCIO MIT SPECK UND
ROSA PFEFFER

8 Jakobsmuscheln, kiichenfertig | 2 Vanillestangen
8 Scheiben Speck | 1 Ananas | Zucker | 20 g Butter
100 ml Ananas-Saft | Olivendl | Fleur de Sel | rosa Pfeffer
frische bunte Kresse oder Zalotti-Blossom

Die Halfte der Jakobsmuscheln in diinne Scheiben schneiden.
Das Mark aus den Vanillestangen kratzen und mit dem Mark
das Muschelfleisch marinieren. Die andere Halfte der Jakbosmu-
scheln ganz lassen. Mit wenig Fleur de Sel wiirzen. Die Speck-
scheiben auf ein Backblech legen und im auf 200 Grad vorge-
heizten Backofen gut durchbacken. Die Speckchips auskiihlen
lassen.

Die Ananas schélen und in dinne Scheiben schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Butter dazuge-
ben. Mit dem Ananassaft abloschen und die Ananasscheiben in
die Pfanne geben, kurz kdcheln lassen. Die Jakobsmuscheln in
einer zweiten Pfanne in wenig Olivenol kurz anbraten.

Von den Ananas-Scheiben runde Taler ausstechen. Abwech-
selnd mit marinierten Muschel-Scheiben auf die Teller legen.
Die Speckchips zerkleinen und auf die Teller verteilen. Die ge-
bratene Jakobsmuschel obendrauf legen. Mit rosa Pfeffer aus der
Miihle und etwas Fleur de Sel wiirzen. Mit der frischen Kresse
dekorieren oder mit ein paar Zalotti-Blossom anreichern.
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