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Die Meeresfriichte kurz abspiilen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

In einem schmalen, hohen Behalter das Ei, die Schalot-
tenwdrfel, den Senf, den Essig, das Olivendl, das Salz,
den Pfeffer und das Safranpulver mit einem Handmixer
aufmixen, bis alles gut vermischt ist.

Diese Masse durch ein feines Sieb streichen.

Die Basilikumblatter abzupfen und mit dem Stabmixer
purieren.

Die Fischbrihe aufkochen und das Agar Agar unterriih-
ren. Solange kochen bis das Agar Agar ganz aufgelost
ist. Temperatur bis auf 80 Grad abkiihlen lassen. Das
Basilikumpiiree untermischen und gut umriihren.

Die Briihe durch ein Sieb auf das Backblech gieBen
und fur eine halbe Stunde kalt stellen.

Das Basilikumgelee in Tagliatellestreifen schneiden.

Die Meeresfriichte mit der Safransauce mischen und auf
groBen Tellern mit den Basilikumnudeln anrichten.
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Zutaten fir vier Personen

400 g gemischte Meeresfriichte

1 Messerspitze Safran

1Ei

2 Schalotten (klein gewiirfelt)
1 EL Senf (nicht scharf)

2 EL Essig

5 EL Olivendl

2 Bund Basilikum

200 ml geklarte Fischbriihe
2 TL Agar Agar (Geliermittel)

Trinken Sie dazu einen ausgezeichneten Pinot blanc
oder einen Crémant.
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