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Jakobsmuscheln auf Fenchel-, Oliven,- Orangengemdlise

Das brauchen Sie fuir 4 Personen

4 frische Jakobsmuscheln

1 Fenchelknolle

1 Bio Crange

3 Stick griune Oliven
Fleur du Sel
weissen Balsamicojuis
Vinesse Terramare

Rezept

« Die frischen Jakobsmuscheln ohne Ol in einer Teflonpfanne kurz hei anbraten, so
dass die Muscheln innen lauwarm sind und von aulien einen crossen Rand zeigen.
Warm stellen.

« Den Strunk des Fenchels entfernen und die Frucht in feine Streifen schneiden und
gar dinsten.

o Die grunen Oliven und die Orangen in kieine, feine langliche Streifen schneiden und
mit dem gegarten Fenchel in Olivendl marinieren und mit Fleur du Sel bestreuen.

e Anschlieend im Ofen fiir 5 Minuten bei 100 Grad leicht erwarmen.
Fur den Saucenspiegel Olivendl mit Balsamicojuis betraufein.
Das Gemiise darauf anrichten. Die Jakobsmuscheln drappieren und mit einem
Wiirzél (1 TL in Olivendl) wirzen.

Unsere Weinempfehlung zu Terramare
o Riesling Spéatlesen, Welschriesling, Griner Veltliner Smaragd.




