Jakobsmuscheln mit einer Ananas-Quitten-Butter

La Mise en Place:

1 Babyananas, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Baumnusskerne, 10 Jakobs-
muscheln, Pfeffermiihle, Nussol, Curry, 1 dl Weisswein, 1 EL Quit-
tengelée, Butter, eiskalte Butter

Die Vorbereitung:

Die Ananas schalen und in Stlicklein hacken. Knoblauch fein schneiden. Die
Baumnisse grob hacken und die Jakobsmuscheln mit Pfeffer bestreuen.
Die Zubereitung am Herd:

Die Baumnisse trocken résten.

In der Bratpfanne Nussdl erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb diin-
sten. Ananas zugeben, mitdinsten, mit Curry bestauben und mit Weisswein
l6schen. Quittengelée einriihren. Mit Pfeffer bestdauben und samig ein-
kochen.

In der Bratpfanne Butter schmelzen und die Jakobsmuscheln darin auf den
Punkt braten.

Eiskalte Butter unter die Ananassosse ziehen, bis die Sosse schdn bindet.
Die Vollendung:

Anrichten und mit den Baumnusse bestreuen.

Das passt dazu:

Basmati




