Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/ m

Alle GEFRO-Produkte, die Si i
e e e Feldsalat mit gebratenen Jakobsmuscheln
und Speck

bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG

87697 Memmingen / Allgdu Rezept filr 4 Personen

Zubereitung ca. 20 Minut
Telefon 08331/ 95 95 0 ubereltung ca. £ Minuten

TelefaX 08331 / 959517 Na'hrwerte pro Ponlon:

E-Mail: info@gefro.de 11,7 g Fett 6,5 g Kohlenhydrate 13 g Eiweily 1,4 g Ballaststoffe 185 kcal
Brennwert

Einkaufs Zettel Feldsalat mit gebratenen Jakobsmuscheln und Speck:

Feldsalat mit gebratenen Jakobsmuscheln 18 Salat vorbereiten:

und Speck

« 3 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra 300 g Feldsalat waschen, putzen und gut abtropfen lassen.

" EEEL_R%Eg RIOtqu pe 28 Dressing anriihren:
" alatwurze Aus 2 EL GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra, 1 EL WeiBweinessig, 2 EL klarer Briihe aus GEFRO

= 3009 Fgldsa!at, geputzt Suppe, 1 TL Senf und % EL Honig ein Dressing riihren. Mit GEFRO Salatwiirze abschmecken.

= 1 EL WeiBweinessig

- ; ;th ggf Friihstiick K 38 Jakobsmuscheln und Speck braten:

" g Jcke;) en ruhsl uckf,sr?ecf i 8 Speckscheiben halbieren. 1 EL GEFRO Bio Olivend| Nativ Extra in einer Pfanne erhitzen, 8

" g Ia obsmuschein, kuchentertig Jakobsmuscheln und die halbierten Speckscheiben hineingeben und von jeder Seite ca. 2 Min.
" oal . braten. Die Muscheln mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und aus der

» Pfeffer, frisch gemahlen Pfanne nehmen

= 0,5 EL Honig ’

48 Anrichten & Servieren:
Den Feldsalat mit dem Dressing marinieren und auf Teller verteilen. Jeweils 2 gebratene
Jakobsmuscheln und 4 Speckscheiben daraufsetzen.

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

i Tipps & Varianten:

H Tipp: Dazu passt ein kiihler, trockener Weilwein - z. B. ein Sauvignon Blanc oder ein
Chardonnay - perfekt.

® Tipp: Ein Spritzer Zitronensaft iiber den gebratenen Jakobsmuscheln unterstreicht den feinen
Meeresgeschmack und gibt dem Gericht eine frische Note.

i Variante: Anstelle von Speck kann auch gerducherter Schinken oder ein Diinngeschnittener
Braten verwendet werden.

il Nicht vergessen: Jakobsmuscheln immer nur kurz braten - so bleiben sie zart und saftig.
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