In Paprikabutter
gebratene

Jakobsmuschel ﬁﬂﬁﬁ

auf lauwarmen Gemusesa|at i T S s

Zutaten: Zubereitung:

+ 10 Jakobsmuscheln Die Jakobsmuscheln ausbrechen und putzen.
Die Hélfte der Butter mit Paprikapulver und

+ 50 g Mdhren etwas Salz abschmecken und gut vermengen.

50 g Lauch Nun die Butter in einer Pfanne langsam
zergehen lassen, die Jakobsmuscheln salzen

* 50 g Paprika (gelb) und darin goldbraun anbraten.

* 50 g Rettich Das Gemdse in Julienne schneiden und in
einer seperaten Pfanne mit der ibrigen Butter

+ 200 g Butter anschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken und dekorativ auf einem Teller

+ 15 g Honig anrichten.

» Salz, Pfeffer Dazu das Landbrot ohne Kruste reichen.

* Paprika edelsi

* Landbrot (Art. 647)

ergibt 10 Portionen
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