Panierte Jakobsmuscheln

10

4 €EL

8 EL

Dip

Jakobsmuscheln (gross) ohne
Rogen

Salz, Pfeffer
Ei
Mehl

Paniermehl

Bratol

Mango

Chili

Limone Saft
Koriander nach Belieben

Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer
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waschen und trocken tupfen, quer halbieren
wirzen

in einem Suppenteller aufschlagen

in einen Teller geben

in Teller geben

Jakobsmuschel zuerst im Mehl, dann im Ei
zuletzt im Paniermehl wenden

reichlich Bratél in eine Bratpfanne geben,
erhitzen, Muscheln knusprig ausbacken
darauf achten, dass das Ol geniigend heiss
ist, sonst zieht das Paniermehl alles Ol auf
und das Bratgut wird fettig

auf Haushaltungspapier abtropfen lassen
mit Dip servieren

schdlen, vom Kern befreien, in Sticke

schneiden

halbieren, Kerne entfernen, in Wiirfeli
schneiden

Zugeben

hacken, zugeben

alles mit dem Piirierstab pirieren
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