&2 Jakobsmuschel
auf Fenchelgemise

Bild auf Seite 8, links
Zutaten flr 6 Portionen

6 frische Jakobsmuscheln

1 kleine Fenchelknolle

3 Orangen (1 davon unbeh.)
2-3 Zweige Zitronenthymian
2 EL Olivené! und Ol zum
Betraufeln

50 g kalte Butter in Fléckchen
Salz, Pfeffer

1 . Jakobsmuscheln aus der Scha-
le [6sen. Das Muskelfleisch von In-
nereien befreien und waschen.
Schalenhélften sdubern.

2. Fenchel halbieren, Strunk ent-
fernen. Fenchelhdlften in diinne
Streifen schneiden. Die unbehan-
delte Orange hei waschen,
trockenreiben, mit einem Spar-
schaler die Schale abziehen und in
feine Streifen schneiden. Alle
Orangen halbieren, den Saft aus-
pressen. Thymian  waschen,
trockenschiitteln, die Blattchen
vom Stiel zupfen.

3. Fenchel zusammen mit Thy-
mian in heiBem Ol anbraten. Mit
Orangensaft abldschen und die
Flussigkeit auf ca. 100 ml einko-
chen lassen. Kalte Butter nach und
nach unterrihren.

4. Muscheln mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit O betrdufeln und in
einer heiBen Grillpfanne pro Seite
3-4 Minuten braten.

5. Fenchel in die Muschelschalen
verteilen, je 1 Jakobsmuschel dar-
aufsetzen und mit Orangenscha-
lenstreifen und evtl. Thymian gar-
niert servieren.

Pro Portion: 140 kcal/590 kJ
7 g Kohlenhydrate, 4 g EiweiB, 11 g Fett




