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Jacobsmuscheln

Lebensraum Mittelmeer

(e 771e [ (V.Y [ [T 85 o) Erhéltlich in zwei verschiedenen Gréfien ,,Queen” 15-20g und , King“ 20-40g

Verfiigbarkeit ganzjahrig, Hauptsaison: Oktober bis Mérz

Die fast weif3schalige Jakobsmuschel erreicht einen Durchmesser von 10 bis 13 cm.
lhre Schale hat 14 bis 16 scharfkantige Strahlenrippen.

Als Lebensraum bevorzugt die Muschel Néhrwerte pro 100 g efbarem Anteil
Sand- und Korallenuntergrund und ist Kalorien 63,3 keal Fiweift 156 g
vorwiegend im Mittelmeer verbreitet. Die .

Cholesterin 105 mg Fett o1g
offizielle Hauptfangzeit dieser Muschel ist
von November bis Mérz. Die Jacobsmuschel
iiberzeugt durch ihren mild-nuligen
Geschmack. Sie darf auf keinem
Meeresfriichte-Buffet — auch als dekorativer

Blickfang —fehlen.




Jacobsmuschel mit Burgunderbuiier;

16 Stiick Jacobsmuscheln, 250 g weiche
Butter, 1 Bund gehackte Petersilie, 6 Stiick
Knoblauchzehen, 4 EL feingehackte
Schalotten, Salz, frisch gemahlener weifSer
Pfeffer, grobes Salz

12 Stiick Jacobsmuscheln, grobes Salz,
1Schalotte, 100 ml trockenen Weif3wein,
2 EL trockenen Vermouth,

qooml Fischfond, 250ml Schlagobers,

20 g eiskalte Butter, Salz, Cayennepfeffer,
Zitronensaft, 40 g Butter, 500 g gekochte
Kartoffelscheiben, 1 Zwiebel, Meersalz,
frisch gemahlenen Pfeffer

1. Jacobsmuscheln waschen, Muschelfleisch
sorgfaltig herausheben und die untere
Muschelschalen sdubern, trocknen und
warmstellen.

2. Weiche Butter, Petersilie, Schalotten und
feingehackten Knoblauch mit einem
Schneebesen in einer Schiissel verriithren.

3. Muschelfleisch in die Muschelschalen
einbringen, grof3zligig mit der
Burgunderbutter bestreichen und in
einem Teller mit grobem Salz im Ofen
oder Griller gratinieren.

Heif$ servieren und als klassische Beilage

franzésisches WeifSbrot reichen.
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1. Muscheln waschen, 6ffnen und das
Muschelfleisch herausheben.
Die untere Muschelschalen sorgfaltig
waschen, trocknen und warmstellen.

. Geschalte Schalotten in feine Scheiben
schneiden, Schalotten mit Weifwein,
Vermouth und Fischfondum 1/3 redu-
zieren. Das fliissige Schlagobers
zufiigen und solange kochen bis die
Sauce eine samige Konsistenz aufweist.
Abseihen und mit einem Stabmixer die
eiskalte Butter mit der Sauce aufmixen.

N

. Fein wiirfelig, geschnittenen Zwiebel in
einer Pfanne anschwitzen, Kartoffel
scheiben beigeben und anbraten.

w

4.Sauce erhitzen, Muschelfleisch
3 —4 Minuten in der Sauce ziehen lassen.

5. Muschelschalen in einen Teller mit
grobem Salz setzen, mit Zwiebelkartoffel-
scheiben auslegen, Sauce einfiillen.

Mit rosa Pfefferkdrnern vollenden und

sofort servieren.




