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Aus Lust am Leben

Sankt Jakobsmuscheln mit Périgord — Triiffel auf Schwarzwurzelsalat
Colombi Hotel

Jakobsmuscheln:

12 Sankt Jakobsmuscheln, ausgeldst, gut gewassert und trocken gelegt)
48 Périgord Triiffelscheiben

WeiBbrotbrosel (Mie de pain),fein

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle,

Rapsol zum Ausbacken

= |n die Jakobsmuschelniisschen von der AuBenseite her 4 nicht ganz tiefe Taschen
einschneiden

= Mit Triiffelscheiben fillen, zuklappen wirzen, leicht mehlieren, durch aufgeschlagenes
Ei ziehen und vorsichtig in Mie de pain panieren.

* In Rapsdl goldgelb ausbacken und der Ldnge nach durchschneiden.

= Auf dem Schwarzwurzelsalat mit Triiffelremoulade anrichten.

Schwarzwurzelsalat:

1 Schwarzwurzelstange (gebiirstet und sauber geschilt)
Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 EL Petersilie, gehackt

2 EL Traubenkernol

1 EL Apfelessig

100 ml Gemiise- [ Gefliigelfond

2 Schalotten

» Die Schwarzwurzelstange schrdg in feine Scheiben schneiden.

= Einen Topf mit Walnussol leicht erhitzen.

= Schalottenwiirfel beigeben, kurz glacieren, die Schwarzwurzelscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen, etwas Gemiise- oder Geflligelfond hinzufiigen und zugedeckt bei
schwacher Hitze garen.

= Die fertig gegarten Schwarzwurzeln in eine Schiissel geben.

= Mit etwas Apfelessig, Walnuss, Salz, Pfeffer und etwas gehackte Petersilie fertig
abschmecken.



