Safran—Casarecci mit Fenchel und gebratenen Jakobsmuscheln

fur 4 Personen:

250 ¢ Kamut—-Casarecci
400 ¢ frische oder tiefgekiihlte Jakobsmuscheln
etwas Safranpulver (alternativ Kurkuma)

1 frische Fenchelknolle (oder je nach Geschmack Mangold, Kiirbis oder Zucchini)
2-3 Schalotten

2 cl Pernod

1 Créme fraTche

etwas Limettensaft

Olivenél und Butter

Ursalz oder Steinsalz, Pfeffer aus der Miihle, Galgantpaste, nach Geschmack frische
Kr&utern, Zitronenmelisse

Die Jakobsmuscheln waschen, den rdtlichen Rogen entfernen, evtl. waagrecht halbieren. Den Fenchel putzen
und in feine Streifen schneiden. Die Schalotten fein wiirfeln und in Butter glasig anschwitzen, die
Fenchelstreifen dazu geben, etwa 3—4 Minuten garen.

Die Nudeln in kochendem Wasser, dem etwas Olivensl beigegeben ist, al dente kochen und abgieBen. Die noch
heiBen Nudeln in mit Safran versetzter schdumender Butter anschwenken. Créme fratche, Pernod und den
Fenchel dazu geben. Mit Salz, Galgant und den frischen Krautern abschmecken.

Die Jakobsmuscheln mit Salz, Pfeffer und dem Limettensaft wiirzen. In schaumender und mit Olivendl
versetzter Butter 1-2 Minuten auf jeder Seite braten, leicht Farbe nehmen lassen, dann die Pfanne vom Feuer
nehmen und etwas ruhen lassen. Darauf achten, dass die feinen Jakobsmuscheln auf keinen Fall tibergaren,
sondern innen leicht glasig bleiben.

Die Jakobsmuscheln auf den safrangelben Nudeln anrichten, mit Zitronenmelisse garnieren.
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