Galettes mit Jacobsmuscheln

Fir sechs Galettes braucht man:

15 Jacobsmuscheln

« 2 Tomaten

2 Knoblauchzehen

* Olivendl, Salz und Pfeffer

« Krauter der Provence: Thymian, Rosmarin, Salbei
« 5 cl Lambig oder Calvados

Zubereitung:

Zuerst die Jacobsmuscheln reinigen:

Nur die weiterverarbeiten, deren Fleisch von rosa—orange bis rot variiert. Muscheln in einer Pfanne mit
Olivenél schmoren lassen. Dann die Tomaten abbriihen, hduten und zerdriicken.

Die leicht angebraunten Muscheln mit Lambig oder Calvados flambieren, anschlieend Tomatenmus
zugeben. Je nach Geschmack salzen und pfeffern und mit feingehackten Krautern der Provence
wurzen. Pfanne abdecken und das Ganze bei kleiner Flamme garen lassen.

Galettezubereitung wie Ublich, wenden und mit Muscheln garnieren. Falten und gut erhitzt servieren.

Jacobsmuscheln mit Cidre

Zutaten fir vier Personen

* 12 Jakobsmuscheln, aus der Schale und ohne Corail
(Rogensack)

* 125 ml Cidre (alkoholhaltiges Apfelgetrank)

* 1 Apfel (Boskop), geschalt und fein gewdrfelt

» 1 Zwiebel, fein gewdrfelt

» 4 EL Creme Fraiche

* Salz

« Pfeffer

¢ 75 g Butter

Zubereitung:

Das Jakobsmuschelfleisch in der Mitte horizontal halbieren. Butter in einer Pfanne auslassen,
Zwiebel- und Apfelwurfel anschwitzen, mit dem Cidre abléschen und die Jakobsmuscheln
hinzugeben. Das Ganze kurz schwenken, Créme Fraiche hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
kurz kécheln lassen. Jakobsmuscheln als Vorspeise mit gerdstetem Baguette und kleinem
Salatbouquet servieren. Dazu schmeckt ein Glas Cidre oder trockener WeiRwein (Muscadet).

Jacobsmuscheln und Austern in Champagne

Einkaufsliste:

« 100 g Jakobsmuschelfleisch
12 gro3e Austern

« 1/4 Lauchstange

» 1/8 |1 Sahne

 1/8 | Champagner




« 1 gehéautete und gewdurfelte Tomate
* 50 g kleine Champignons
* 1 EL Butter

Zubereitung:

Die Austern 6ffnen, den Saft auffangen und das Austernfleisch auf einem Sieb abtropfen lassen. Das
Jakobsmuschelfleisch und die Austern mit dem fein gewirfeltem Lauch in etwas Butter anbraten. Mit
Mehl bestauben, dann mit Sahne und Champagner auffiillen. Dinn geschnittene Champignons
zugeben, pfeffern, salzen und mit den Tomaten noch einmal durchschwenken.

Servieren:

Dazu Baguette reichen.



