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Gegurﬂ%eit mit Gesc%mac\{
Nowi A‘@ensa’at mit Sesam, C}wi‘i

mit gebvatenew JGCOESI’HUSC"WG‘

und gegac\{enew Se‘ leviescheibe

Zutatem ]CUW 4 Dewsonen

/ utaten:
200 g A‘gem FﬂiscL\ Sa‘icovne Art%wocnemum g|aucum 8 St. Jacoggmusclﬁe‘m %ﬂigch
Segam weig gerdstet M'\Je pain

0 g

0 g Sesam schware ( geviebenes frisches \W/ eiPbrot)
0 g Bocksdornfruchte Pflanzens|

20 g Sesamsl Sale/ Bergpfeffer

o g Chilisl lngwer

20 g |Honig Sellerie weip

3 g Lucker Pflanzensl zum Ausbacken

15 g |-ruchtessig Passionsfrucht, [imbeer- oder |_imonenessig

Zuheweitung:

Salat Die frischen Algen putzen, aussuchen und in veichlich kaltem, Frischen \/asser
cinlegen, \Wasser mehrmals wechseln. Algen abschutten, gut trocknen und in eine Schussel
geben. Mit den restlichen / utaten vorsichtig vermengen und ca. 2 Stunden marinieren lassen.
Abschmecken, erneut vorsichtig vermengen und auf einen gekihlten | eller anvichten.

Mouschel Die Jacobsmuscheln an der flachen Seite der Schale mit einem dinnen
langen Messer einschneiden, das [Muschelfleisch von der Schale trennen,
und die Muschel aufklappen. Das Muschelfleisch nun heraustrennen, waschen,
putzen und gut abtrocknen. Die tiefere Muschelschale gut sciubern und abtrocknen.
lassen. Ftwas Ol in einer beschichteten Pfanne evhitzen, |ngwerscheibe, zugeben die trockenen
acobsmuscheln einlegen und kurz braten, nach ca. 1 [Minute wenden und eine weitere
Minute braten, wirrzen und in die geputzten Schalen legen. Das Muschelfleisch soll innen
noch glasig sein. \W/enig I—ischsauce zugeben, das [Mide pain mit den gerssteten Pinienkernen
kurz in der Moulinette zevkleinern und tber die Muscheln geben.
Butterflocken auflegen und unter dem Salamander oder mit Backofen mit starker
Oberhitze goldgelb gratinieren.

Se”eﬁe wasc%en/ putzen /sc%d‘en umJ mit Gler AUFSCL}nitfmascLﬁne in oltmne SCL\eiBen stﬁneiJem.
‘n Jﬂeil%em ©| in einer D]Eanne oder J:ﬁteuge ausgackem, au}E ein KUCJ’WGH{ZUCJ'W ‘egem und mit

alem Sa|at oler Musc%e‘ amﬁcl’]fem, garnieren UHJ servieren.



