www.allerbesterkram.de

Jakobsmuschelfrikassee nach Paul Bocuse

Man nehme fir 6 Portionen:

12 Jakobsmuscheln

1 Zitrone

2-3 Stiele glatte Petersilie
etwas Mehl

Salz

Pfeffer

50 ml Noilly Prat

200 g Creme fraiche

e Jakobsmuschelfleisch samt Corail auslésen und sdubern
e  Zitrone halbieren und eine Hilfte auspressen
e Petersilienblitter von den Stingeln zupfen und hacken

e  Servierplatte vorwirmen

Jakobsmuscheln salzen, pfeffern und mehlieren. Die Butter erhitzen. Wenn sie aufschdumt, die Muscheln hineingeben
und unter stindigem Rihren 6-8 Minuten garen. Zitronensaft zugeben, umrthren, Noilly Prat zugeben, umriihren,
dann die Creme fraiche zugeben und vorsichtig erwirmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf der Servierplatte
anrichten und mit der Petersilie bestreuen.

Dazu passen gedimpfter Brokkoli mit etwas Nussbutter und ein trockener Weillwein oder ein Crémant.
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