Fur vier Manner:

Fir das Tatar:
2 Salatgurken
1 Banane
1 rote Zwiebel
1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Chilischote
8 Minzeblatter
Saft von 1 Zitrone
o EL Sesamol
Salz

Fiir die Muscheln:
12 Jakobsmuscheln,
ausgelost
Olivendl zum Braten
1 TL Butter

Fleur de Sel
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ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten (+ 15 Minuten Ruhezeit)

o Die Salatgurken waschen, schilen und die Enden abschneiden. Die Gurken langs
halbieren und mit einem Loffel die Kerne herauskratzen. Die Hilften in kleine Wiirfel
schneiden. Die Banane schilen und ebenfalls wirfeln.

« Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Frithlingszwiebeln waschen,
putzen und schrig in diinne Ringe schneiden. Die Chilischote lings halbieren,
entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Minzeblétter waschen, trockenschiitteln
und fein hacken.

« Gurken-, Bananen- und Zwiebelwiirfel, Frithlingszwiebelringe, Chiliwtirfel und
gehackte Minze in einer Schiissel mit Zitronensaft und Sesamdl vermengen. Das Tatar
mit etwas Salz abschmecken und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

o Inder Zwischenzeit die Jakobsmuscheln kalt abwaschen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Eine Pfanne erhitzen, mit etwas Olivendl einfetten und die
Jakobsmuscheln darin von jeder Seite ca. 1 Minute braten. Die Butter dazugeben, die
Pfanne vom Herd nehmen und die Muscheln 23 Minuten garziehen lassen.

« Das Gurken-Tatar auf Teller verteilen, Jakobsmuscheln auflegen, erst jetzt mit etwas
feinem Fleur de Sel wiirzen und servieren.

MEIN TIPP:

Nutzen Sie das feine Meersalz (Fleur de Sel) nicht zum Kochen, sondern verfeinern Sie Ihre
Gerichte kurz vor dem Servieren mit einer Prise davon. So kommen Geschmack und

Optik am besten zur Geltung. Lagern Sie Fleur de Sel im Kiihlschrank, so behdlt es seine
angenehme Feuchtigkeit und das volle Aroma.
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