JAKOBSMUSCHEL MIT AVOCADOPUREE &
WAKAMEALGENSALAT

Lecker
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B ZUBEREITUNG

In einem kleinen Topf flr den Algensalat WeiBweinessig mit
Puderzucker, Sternanis, Zimtstange und Pfefferkdrnern mit
200 ml Wasser aufkochen und 8 Minuten kdcheln lassen.
Danach den Topf vom Herd nehmen und die getrockneten
Wakamealgen hineingeben. Die Algen eine Stunde darin
marinieren.

FUr das Avocadopuree die Avocado halbieren, den Kern
entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel in kleinen Sticken
auslosen und in eine mittelgrofRe Schuissel geben. Die Zitrone
abreiben, halbieren und entsaften. Die Halfte des Zitronensafts
und -abriebs, Joghurt, Meerrettich und Rauchpaprikapulver zur
Avocado in die Schussel geben und alles mit dem Purierstab

zu einer sehr feinen Creme zerkleinern. Mit restlichem
Zitronensaft, Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
abschmecken. Im Kuhlschrank beiseitestellen.

Kurz vor dem Servieren den Meerrettich mit der Feinreibe
reiben und mit dem restlichen Zitronenabrieb sowie Salzflocken
vermischen. Die Avocadocreme in Schalchen oder auf Teller
verteilen. Die marinierten Wakamealgen aus dem Sud nehmen,
etwas auswringen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Danach grob zerschneiden. Eine Pfanne mit Pflanzendl
stark erhitzen und die Jakobsmuscheln hineingeben. Je nach
Dicke 2 bis 3 Minuten auf einer Seite goldbraun braten.

Danach 1 EL Butter in die Pfannen geben, Muscheln wenden
und nochmals 1 bis 2 Minuten braten. AbschlieBend mit der
geschmolzenen Butter UbergieRRen.

EZdvAGAZIN

B ZUTATEN

Fur die Jakobsmuscheln:

4-6 Jakobsmuscheln

2 EL Pflanzendl zum Anbraten
2 EL Butter

1 TL Salzflocken

FUr das Avocadopuree:

1 Avocado

1 Bio-Zitrone

4 EL griechischer Joghurt

2 TL scharfer Meerrettich aus dem
Glas

1 TL Rauchpaprikapulver

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Fur den Algensalat:

20 g %etrocknete Wakamealgen
WeiBweinessig

‘I EL Puderzu% E‘Q

2 Sternanis |

2 Zimtstange « N

3 schwarze PfeFTerkorner

B UTENSILIEN

Kleiner Topf, Schneidebrett,
Messer, Feinreibe, Zitruspresse, 2
mittelgroRBe Schusseln, Purierstab,
Pfanne, Kiichenzange



