Zutaten Relish:

6 Stk. Jakobsmuscheln

2 Stk. Schalotten

1 Stk. Chilischoten

1 reife, feste Papaya

1 mittelweiche Avokado

1 Mango

1 EL Koriander

100 ml Passionsfruchtsaft
1 Limette

Zitronenol

Zubereitung Relish:

Schalotten und die Chili klein wiirfeln und leicht
anschwitzen. Mit Passionsfruchtsaft abloschen,
aufkochen und zur Seite ziehen. Koriander fein
schneiden und in die Marinade geben. Die Papaya,
Mango und Avokado schalen und in groBe Wiirfel
schneiden. Alles in die Marinade geben und mit
Limonensaft, Zitronendl, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Anrichten:

Gegrillte Jakobsmuschel
auf Papaya-Avokado-Relish
mit Zitronengras-Cocos-Schaum fiir 6 Personen

Zutaten Zitronengras-Cocos-Schaum:

150 ml Cocosmilch

100 ml Sahne

300 ml Gefliigelfond

6 Stk. Zitronengrassténgel
4 Stk. Kaffir-Limettenblatter
1/2 Limette

Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung Zitronengras-Cocos-Schaum:

Zitronengras mit dem Messerrlicken anschlagen
und in kleine Stiicke schneiden. In einem Topf mit
Olivendl leicht anschwitzen und mit Gefligelfond
abloschen. Den Sud dann dann um die Halfte
reduzieren. Cocosmilch, Sahne und Limonenblatter
hinzufiigen, aufkochen und etwa 30 min ziehen
lassen. Den Fond durch ein Tuch abpassieren und
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Jakobsmuschel in eine Grillpfanne von beiden Seiten grillen.
Die Salsa in der Mitte anrichten und aufgeschdumten Zitronengrasschaum darum herum verteilen.
Jakobsmuschel auf die Salsa setzen und mit frischem Koriander garnieren.
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