HELN MIT

EM CHICOREE

HELN - ORANGE - VANILLE

UR 4 PERSONEN):

Jakobsmuscheln 100g Butter
Orange Krautersalz Pasta-
Vanille gewdurz (z.B. von
ig Thymian KoS), Kokos-
eig Rosmarin blitenzucker
Orangenol
EREITUNG:

obsmuscheln putzen, vom Muskelansatz befreien,
chen und auf Kiichenpapier abtrocknen
Krautersalz Pastagewurz und Kokosblitenzucker wurzen
nge mit dem Messer schalen und filetieren

le zwischen den Fingern leicht kneten, damit sich
ark besser losen lasst

albieren, das Mark herauskratzen

r Pfanne Butter und Olivenol aufschaumen

n, Rosmarin dazugeben

uscheln glasig braten

om Herd ziehen

ilets, Vanillemark glasieren

8
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, Rosmarin, gemahlener gruner
r (z.B. von KoS), Wermut (z.B. Noilly Prat),
wein

putzen, langs halbieren und Strunk abschneiden
tenzucker, Wermut (z.B. Noilly Prat) und Weil3-
inem Topf aufkochen, leicht reduzieren lassen
zu geben und aufschaumen

mit der Schnittflache in den honigartigen

und mit Himbeeressig abloschen

d Rosmarin dazugeben

ier abdecken und schmoren lassen

soll noch Biss haben
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LADE

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 EL Bier (z.B.
von KoS)

S Korner Tasmanischer
Pfeffer

1 TL Gelierzucker 3/1

schalen und in feine Wiirfel schneiden

h und tasmanischen Pfeffer in einem Morser
n

nd Rosmarin abraspeln und fein hacken

n einem Topf erhitzen

nschwitzen

, Pfeffer, Thymian und Rosmarin dazugeben
twein und Bier abloschen

dazu geben und unter standigem Rihren
hen
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