JAKOBS-MUSCHELN MIT
ORANGEN PFEFFER SAUCE

Zutaten (2 Personen) Zubereitung

* 4 Stlick Jakobsmuscheln In einer kleinen Pfanne das Olivendl heiss

* 150ml frisch gepresster werden lassen und darin die Muscheln von
Orangensaft jeder Seite ca. 2 Min. braten.

* 2 EL Orangenpfeffer Zwischenzeitlich  den  Orangensaft  1x

e 1 TL Speisestarke aufkochen und mit der in kalten Orangensaft

e 2 EL Olivendl gelosten Starke bis zur gewiinschten

e 2 TL Fleur de Sel Konsistenz binden. Den Topf auf die Seite

ziehen und den Orangenpfeffer hinzugeben.
Nun die Muscheln auf einem Saucenspiegel
anrichten.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a10132-orangenpfeffer-grob-m-50g-98
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10132-orangenpfeffer-grob-m-50g-98
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11707-tafelsalz-fleur-de-sel-120g-1169

