Jakobsmuscheln Sous Vide fusion G,

vy Julobo

Autor: Jose Sanchez

Garzeit: 15 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fir 5 Personen Die Muscheln mit Salz, Pfeffer und Cayenne-Pfeffer wiirzen. Jakobsmuscheln und
Fond in einen Sous Vide Vakuumierbeutel geben, vakuumieren und bei 50 °C im

Jakobsmuscheln: Sous Vide Wasserbad des fusionchef fir 15 Minuten Sous Vide garen.

1000 g Jakobsmuscheln Jakobsmuscheln in Eiswasser abkilhlen, aus dem Beutel nehmen, anrichten und

20 g Gemisefond servieren.

0,1 g Salz

0,1 g Pfeffer Dieses Rezept wurde uns freundlicherweise von Jose Sanchez zur Verfligung

0,1 g Cayenne Pfeffer gestellt.

Garnitur:

275 g Seeigel

Essbare Bliiten (nach Bedarf)
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