Einfach und ideenreich

Statt Kristall \

Farbige Glaser sind nicht teuer und las-
sen sich immer wieder neu kombinieren. \
Achten Sie aber darauf, dass der gewshl-

te Wein sich gut mit der Glasfarbe ver-
tragt! Zu Griin passt Weil3 besser als Rot.

Statt Gesteck

Das spart den Gang zum Floristen. Frisch
geschnittene Bliten aus dem Garten, locker
mit Grin zu einem Zopf geflochten sind

nicht nur hiibsch, sondern auch preiswert.

falten mochte, rollt sie einfach zusam-
men und dekoriert mit frischem Grin
oder einer hubschen Blite.

1 Wer Servietten nicht lang.umstandlich

Statt Silberleuchtern

Pergament um niedrige Glaser gewickelt
und zusammengesteckt, ein Teelicht
hinein, und schon wird der Tisch sanft
beleuchtet. Mit dem Namen des Gastes
versehen kann das Licht auch als Platz-
kartchen dienen!

Statt Tischdecke . =
A — <

Es muss nicht.immer die gestarkte Tisch- A
decke sein. Eine schlichte Holzplatte ist
ebenso schon. Stimmen Sie Ihre Deko
auf die Farbe des Holzes ab - wie hier
ein knackiges Grun zur hellen Buche.
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Jakobsmuscheln in der Sesamkruste
auf Hoisin-Zwiebeln und Avocado

Lutaten

Fur die Zwiebeln

4 rote Zwiebeln, in feine
Ringe geschnitten
Balsamicoessig

(ca. 5 Jahre alt)

2 EL helle SojasoRe,
nach Geschmack

1 EL Hoisin-SoRe (aus dem
Asia-Laden)

Fur die Jakobsmuscheln
2 Avocados (nicht zu reif,
nicht zu hart)

Zitronensaft

Sesamsamen (aus dem
Reformhaus)

10 frische Jakobsmuscheln
(ohne Rogen)

Sesamol

Fir die Deko
grine Kresse
Kapuzinerkressebliten

aaf. etwas sehr alten Aceto
Balsamico fur die Garnitur

1 Rote Zwiebeln in einen Topf geben und mit Aceto
Balsamico bedecken. AnschlieSend SojasoRe und
Hoisin-SoRe zugeben. Dann bei schwacher Hitze stark
einkocheln lassen, dabei immer wieder durchrihren.
Danach die Flussigkeit abgieRen und die aromatisier-
ten Zwiebeln kalt stellen.

2 Die Avocados schélen und das Fruchtfleisch in
grobe Wirfel schneiden. Mit Zitronensaft marinieren
und ebenfalls kalt stellen.

3 Die Sesamsamen ohne Fett in einer heilen Pfanne
rosten. Achtung: Sesam enthélt viel Ol, daher werden
die Samen leicht schwarz. Deshalb standig wenden!
4 Die Jakobsmuscheln je nach Dicke in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Sesamdl in einer Pfanne
erhitzen (am besten eine Steakpfanne verwenden,
die den Muscheln ein schénes Grillmuster geben)
und die Muscheln auf jeder Seite maximal 20 Se-
kunden anbraten. Dabei zweimal wenden. Danach
jeweils eine Seite der Muscheln in den gerdsteten
Sesam dricken.

5 Zum Servieren die Avocadowiirfel auf den in Ringe
geschnittenen Zwiebeln anrichten und die Jakobsmu-
schelscheiben abwechselnd mit der panierten und
nicht panierten Seite auflegen.

6 Zum Schluss mit ein paar Tropfen altem Aceto
Balsamico betrdufeln und um das Arrangement
Kresse und Bluten streuen.

Bernd entschied sich fur eine siffige
Scheurebe Kabinett zu seiner Vorspeise.

Vorspeise
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