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Weinbergboretschcreme mit Currymuschel

8
100 g

1 Prise
1 Prise
1TL
500 ml
1TL

1,2 kg
1

5049

1 Stick

1
1 Bund

100 ml
100 ml
1 Prise

250 ml
1TL
2TL
150 ml

Far 4 Personen:
Eigelbe
Weinbergboretsch
(Natternkopf)

Natron

Muskatnuss, gerieben
Meersalz

Sahne

Zucker

Miesmuscheln

Schalotte, klein geschnitten -
Butter

Ingwer, walnussgrol},
gehackt

Knoblauchzehe, gehackt
Weinbergboretsch, in

Streifen geschnitten

Apfelsaft

Weillwein -
Pfeffer

Muschelsauce:

Muschelfond -
Currygewlrz

Maisstarke

Sahne

Fur die Weinbergboretschcreme den
Weinbergboretsch grob hacken. Im
Natronwasser blanchieren, damit er grun
bleibt. Abschrecken und gut abtropfen
lassen. Mit Muskatnuss, Meersalz, Sahne
und Zucker in einer Kichenmaschine
purieren. Die Eigelbe dazugeben.
Abschmecken. In kleine feuerfeste Glaser a
40 g fullen. Bei 90 Grad etwa 20 Minuten im
1 cm hohen Wasserbad im Backofen garen.

Fur die Miesmuscheln die Schalotte, Ingwer,
Knoblauchzehe und Weinbergboretsch in
Butter glasig andlnsten. Mit Apfelsaft und
WeilRwein abléschen und aufkochen lassen.
Die Miesmuscheln dazugeben und
zugedeckt 5 Minuten bei starker Hitze
kochen. Ab und zu ruhren.

Die gedffneten Miesmuscheln aus der
Schale nehmen und auf der
Weinbergboretschcreme verteilen.

Fir die Muschelsauce den Muschelfond auf
etwa 150 ml reduzieren und mit Curry
wurzen. Mit der in kaltem Wasser
angeruhrten Maisstarke binden und
abschmecken. Aufgeschaumt auf der
Weinbergboretschcreme verteilen.

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine



