Jakobsmuschelfleisch (ohne Rogen)

Jakobsmuschelfleisch: Zarte Delikatesse fiir Kreative GenieRer

Jakobsmuscheln, auch bekannt als Pilgermuscheln, sind nicht nur ein visueller Genuss, sondern auch ein Fest fiir den Gaumen. Ihr zartes, saftiges Fleisch
ist eine Delikatesse, die Feinschmecker weltweit begeistert. In diesem Artikel erkunden wir den delikaten Geschmack von Jakobsmuschelfleisch und die
schier endlosen Moglichkeiten, wie Sie diese Meeresfriichte in Ihrer Kiiche verwenden kdnnen.

Der Zarte Geschmack von Jakobsmuschelfleisch:

1. Zarte Textur: Jacobsmuschelfleisch zeichnet sich durch eine butterweiche Textur aus. Jeder Bissen enthiillt eine Zartheit, die auf der Zunge
zergeht und ein unvergleichliches Geschmackserlebnis hinterlasst.

2. Mild und SiiB: Der Geschmack von Jakobsmuscheln ist mild und leicht stilich. Diese natiirliche SiiRe verleiht den Muscheln eine einzigartige
Note und macht sie zu einer vielseitigen Zutat in verschiedenen Gerichten.

Vielseitige Verwendungsmoglichkeiten von Jakobsmuschelfleisch:

1. Gebratene Jakobsmuscheln: Braten Sie Jacobsmuschelfleisch kurz in Butter oder Olivendl an, bis es goldbraun ist. Die schnelle Zubereitung
erhélt die zarte Textur und betont den natiirlichen Geschmack der Muscheln.

2. Jakobsmuschel-Ceviche: Schneiden Sie das Muschelfleisch in kleine Stiicke und marinieren Sie es in Zitronen- oder Limettensaft, zusammen
mit Zwiebeln, Chili und frischen Krautern. Die Sdure gart die Muscheln und verleiht ihnen eine erfrischende Note.

3. In Pasta-Gerichten: Fiigen Sie gebratene oder gediinstete Jakobsmuscheln zu Pasta mit einer leichten Sahnesauce hinzu. Die zarte Textur der
Muscheln bildet einen wunderbaren Kontrast zur Pasta und verleiht dem Gericht eine luxuridse Note.

4. Jakobsmuschel-SpieRe: Stecken Sie Jakobsmuschelfleisch auf SpieRe und grillen Sie sie fiir ein kostliches Meeresfriichte-SpielRgericht. Die
leicht rauchige Note des Grills ergénzt perfekt den zarten Geschmack der Muscheln.

5. Suppen und Eintopfe: Fligen Sie Jakobsmuschelfleisch zu Suppen und Eintdpfen hinzu, um diesen Gerichten eine gehobene Note zu verleihen.
Das Fleisch nimmt die Aromen der Briihe auf und sorgt fiir einen reichen und delikaten Geschmack.

Jakobsmuschelfleisch ist eine kulinarische Offenbarung, die sowohl die Sinne als auch den Gaumen verzaubert. Sein zarter Geschmack und die
Vielseitigkeit in der Kiiche machen es zu einer beliebten Wahl fiir Gourmets und Hobbykdche gleichermalen. Entdecken Sie die Welt der Kreativitat in
Ihrer Kiiche und lassen Sie sich von den schier endlosen Méglichkeiten inspirieren, wie Sie das zarte und delikate Jakobsmuschelfleisch in Ihren Gerichten
verwenden kdnnen. Mit jedem Bissen werden Sie die raffinierte Eleganz dieses Meeresgeschmacks genie8en und lhre kulinarische Reise bereichern.

Rezept: Gebratene Jakobsmuscheln mit Zitronen-Butter-Sauce

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Einfach
Portionen: 2

Zutaten:

o 6-8 frische Jakobsmuscheln

e 1EL Olivenol

e 1EL Butter

¢ 1Knoblauchzehe, fein gehackt

e 1TL Zitronensaft

e Abrieb einer Bio-Zitrone

e Salz und frisch gemahlener Pfeffer
o 1EL frische Petersilie, gehackt

e 1TL WeiBwein (optional)
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o Die Jakobsmuscheln vorsichtig unter kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier gut trocken tupfen.
o Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Braten:

o Eine Pfanne auf hohe Hitze erhitzen und das Olivendl hineingeben.
o Die Jakobsmuscheln in die Pfanne legen und ca. 1,5-2 Minuten pro Seite scharf anbraten, bis sie eine goldbraune Kruste haben.
o Jakobsmuscheln aus der Pfanne nehmen und warm halten.

3. Zitronen-Butter-Sauce:

o In der gleichen Pfanne die Butter schmelzen lassen und den Knoblauch kurz anschwitzen.
o Mit etwas Zitronensaft und optional WeiBwein abldschen.
o Zitronenabrieb und gehackte Petersilie hinzufiigen.

4. Anrichten:

o Die Jakobsmuscheln auf einem Teller anrichten.
o Mit der Zitronen-Butter-Sauce betrdufeln und mit etwas zuséatzlichem Zitronenabrieb und Petersilie garnieren.

Beilagenempfehlung:

o Frisches Baguette oder knusprige Crostini

e Cremiges Kartoffelpliree

o Griiner Spargel oder gegrilltes Gemiise

e Ein leichter WeiBwein (z. B. Sauvignon Blanc oder Chardonnay)

Tipp:

Damit Jakobsmuscheln perfekt gelingen, sollten sie gut trocken getupft und in einer heiBen Pfanne scharf angebraten werden. So entsteht eine
goldbraune Kruste, wahrend das Innere saftig bleibt.

Guten Appetit! KXFERX

Der Artikel wird TK verschickt kann aber trotz extra Kiihlung angetaut bei lhnen ankommen.

Zum Produkt

Nahrwerte
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https://emder-fisch-feinkost.de/detail/0190064f8dde7289b0f319144212b55e

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj 220 kj
Brennwert kcal 49 kcal
Fett 0,3g
davon gesattigte Og
Fettsauren
Kohlenhydrate 0g
davon Zucker Og
Ballaststoffe Og
Eiweil 12,1g
Salz 1,65¢g
Natrium O0g
Allergene
Weichtiere Ja

Zusatzliche Informationen

Zutaten

Jacobsmuschel

Herkunftsort

Lat. Name: Placopecten Magellanicus Fanggebiet: Nordwestpazifik FAO61 Fangmethode: Dredgen
Inverkehrbringer

Fisch Klaassen // Lieferant H.-P. Klughardt GmbH Trettaustrafe 22 21107 Hamburg
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