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Gegrillte Jakobsmuscheln

Zutaten fur 4 Personen als VVorspeise:
1 kleine Mohre

1 kleine Zucchini

150 g Thai-Spargel (aus dem Asialaden)
1 Bio-Limette

2EL Ol

4 EL Weiliwein

50 g kalte Butter

Salz

Zucker

3 Zweige frischer Estragon

4 ausgeldste Jakobsmuscheln, (Schalen mitgeben
lassen)

Zubereitung:

Die Mohre putzen, schalen und in feine Stifte
schneiden. Die Zucchini waschen, putzen und
ebenfalls in feine Stifte schneiden. Den Thai-Spargel waschen und quer halbieren. Die
Limette heil? abwaschen und trocken reiben. Den Saft aus- pressen, die Schale fein abreiben. 1
EL Ol in einem Topf erhitzen. Mohren- und Zucchinistifte sowie Spargel darin bei milder
Hitze ca. 3 Min. andiinsten. Mit WeilRwein abléschen und noch ca. 2 Min. bissfest garen.
Dann die Butter in FIockchen unter das Gemise riihren. Das Gemuse mit Salz, Zucker und
etwas Limettensaft und — schale wirzen. Den Estragon abspulen, trocken tupfen, Bl&ttchen
abzupfen und zum Gemiuse geben. Die Jakobsmuscheln abspiilen, trocken tupfen und mit
ibrigem Ol betraufeln. Eine Grillpfanne erhitzen und die Muscheln auf jeder Seite ca. 3-4
Min. braten. Die Jakobsmuscheln mit dem Gemduse in den Muschelschalen servieren. Dazu
passt knuspriges Baguette.

Tipp: Thai-Spargel ist ein Mini-Griinspargel. Er ist griin und hat sehr dinne Stangen, die
nicht geschalt werden missen. Thai-Spargel schmeckt frisch und zart und ist in wenigen
Minuten gegart.
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