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MEERESFRUCHTESALAT MIT
WEISSEN BOHNEN UND RUCOLA

Fiir 4 Personen als Vorspeise

Dieses raffinierte Gericht kann auch als leichter Hauptgang serviert werden. Iis ist zwar arbeitsanfwendig,
doch das Ergebnis - ein Ragout und ein Salat zugleich = ist die Miihe in jedem Fall wert. Die Brithe kinnen Sic
bereits am Vorabend zubereiten: der Oktopus sollte tiber Nacht eingefroren werden, damit er schon zart wird. Der
Tintenfisch, der Oktopus und die Muscheln werden getrenmt gegart, anschlicBend mit den weichen Bohnenkernen
vermischt und kurz kalt gestellt. Die gekiihlie Meeresfriichtemischung wird auf einem Bett aus knackigem Rucola

angerichtet und mit warmen, sautierten Langustenscheiben und Langustinen gekrant.

1 kleiner Oktopus (ca. 500 g)

FUR DIE WEISSEN BOHNEN

75 g getrocknete weille Bolimenkemne
(z.B. Cannellinibohnen), verlesen, ge-
waschen, iiber Nacht cingeweicht und
ahgchupﬂ

1 Kriinterstriiulichen

1 Zwichel, halbiert

1 grolle Karotte, geschabt und gedrittelt

1 Knoblauchknolle

feines Meersalz

FUR DIE BRUHE

11 Wasser

1 Kriinterstrinbichen

1 Zwiebel, gehackt

I Karotte, geschabt und gehackt
350 ml trockener Weiliwein

16 TL feines Meersalz

1 TL schwarze Pfefferkiirner
100 ml “’{:iﬁw‘uincﬁxig

I Kriiuterstriulichen
1 Tomate, enthiiutet, entkernt
(die Kerne aufheben) und gewiirfelt

FUR DIE MEERESFRUCHTE
2 Langusten (a 750 g; siche Seite 243)
7-8 EL Olivendl

36 kleine Venusmuscheln, gesiiubert, 1
Minute unter flielBendem kaltem Was-
ser in einer Schiissel gewiissert und ab-
getropft

8 Messerscheidenmuscheln, gesiubert, 1
Minute unter flieBendem kalten Was-
ser in einer Schiissel gewiissert und ab-
getropft (nach Belicben)

I mittelgrolie Schalotte, fein gehackt
(+ '5 fein gehackte Schalotte falls
auch noch Messerscheidenmuscheln
verwendet werden)

2 '% EL trockener Weibwein (doppelte
Menge falls auch noch Messerschei-
denmuscheln verwendet werden)

4 Langustinen, geschilt

180 g Zwergsepia (Zwergkalmar) oder ge-
siiuberte kleine Tintenfischkirper oh-
ne Fangarme

100 ml Hithnerbriihe {Seite 229; nach
Belichen)

4 EL glatte Petersilie, frisch gehackt

120 g Butter in Stiicken

feines Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Saft einer Zitrone

125 g Rucola, geputzt und in kleine
Stiicke gerissen



