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Jakobsmuscheln in der Schale mit
Limetten Buttersofl3e

Enthaltene Zutaten fir 2

Personen
Jakobsmuschel Schalen, 6
Jakobsmuscheln, ¥~ Limette

Bitte von Ihnen zu

erganzende Zutaten
Ol, 10 g Butter, Salz, etwas Mehl,
Klchenpapier

Vorbereitung:
Jakobsmuscheln auf einem Tuch trocken Tupfen
Y, der Limette in Ecken schneiden

Damit die Jakobsmuschelschalen in IThrem Teller auch sicher stehen und nicht
rutschen empfehlen wir folgenden Trick:

Nehmen Sie pro Teller ein Kiichenpapier und befeuchten dieses ein wenig,
dricken Sie zu viel Wasser einfach aus und legen es wie einen kleinen Haufen in
die Mitte des Tellers.

Nun kénnen Sie die Muschelschale daraufstellen und andriicken. Somit steht sie
sicher und ist besonders Dekorativ.

Zubereitung:
Jakobsmuscheln von beiden Bratseiten mit ein wenig Mehl bestauben.
Etwas Ol in eine nicht zu groRe Pfanne geben und die Muscheln von beiden
Seiten goldgelb braten und dann jeweils drei Stick in die Schalen verteilen.
(Jakobsmuscheln bitte nicht vorher wiirzen, da sie sonst trocken werden kénnten)

Nun die Butter, Saft von der restlichen Limette und etwas Salz zum Bratensaft
geben und mit einem Essloéffel zu einer SolRe rihren. Dieses dauert nur wenige
Sekunden und kann dann tber die Jakobsmuscheln getraufelt werden.

Finale:
Jetzt noch die Limettenecken dekorativ verteilen und ggf. mit ein paar Krautern
fur das Auge perfektionieren.

Das Team vom Lachskontor wiinscht gutes Gelingen und viel Freude mit diesem
Rezept.

Lachskontor
Guten Appetit!



