| Kerners Kéche - Menii am 17.03.2018 |
Mit Léa Linster, Christian Lohse, Alfons Schuhbeck, Sarah Wiener

Fir die Muscheln:
2 kg Muscheln

Fur die Curry-Sahne-Sauce:
1 Schalotte

etwas Butter

100 ml Weilwein (am besten
Riesling)

3 Eigelb

Currypulver

3 Safranfaden

125 g Sahne

Y rote Paprika

Y, griine Paprika

feines Meersalz

frisch gepresster Zitronensaft
Speisestarke

Butter

ol

%, Bund Schnittlauch

Etwas Lauchgrin

Vorspeise: Léa Linster

Muscheln in Curry-Sahne-Sauce

Zutaten fiir 4 Personen

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbirsten. Geoffnete
Muscheln aussortieren. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln
ins kochende Wasser geben und ca. 4 Minuten kochen lassen.

Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlossene
Exemplare aussortieren. Anschlielend die Muscheln aus den Schalen
I6sen und entbarten (saubern).

Die Schalotte schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem
Topf zerlassen und die Schalotte darin andinsten. Mit WeiBwein
abloschen, kurz aufkochen und 2 — 3 Minuten kécheln lassen.

Butter und Ol in einem Topf erwarmen und feinen Curry dazugeben.

Mit etwas von dem Weil3wein-Sud aufgiel3en. Sahne und etwas angerihrte
Starke dazugeben. Wurzen.

Die Paprika schélen, in sehr feine Wirfel schneiden und in die Sauce
geben. Zum Abbinden noch etwas Butter hineingeben.

Die Muscheln auf die Teller verteilen und mit der Curry-Sahne-Sauce
aufgieRen. Mit Schnittlauchrdlichen und etwas von sehr feingeschnittenem
Lauchgrun garnieren.



