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Gegrillte Jakobsmuscheln
im Speckmantel

2utateu fiir 4 Persouen

24 Jakobswuschelu
4 EL Limeteusatt
4 EL Olireudt

1 EL gehackter Salbei
Salz, Pleffer

1 EL edelsiipes
Paprikapulrer

42 Schedbeu Bacou
24 Salbeitiitter
30 4 Butter
Hotzspiepe

Zaéwi‘uay

4. Die Jakobsmuscheln trocken tupfen. Aus dem Limetten-
saft, dem Ol, dem gehackten Salbei, Salz, Pfeffer und
Paprika eine Marinade herstellen und die Jakobsmuscheln

darin 20 Minuten ziehen lassen.

2. Die Baconscheiben auf der Arbeitsfliche ausbreiten und je
eine Muscheln in einer Scheibe einwickeln. Abwechselnd
mit Salbeiblattern auf einen Holzspiel3 stecken und in
einer heilen Pfanne mit zerlassener Butter goldgelb an-

braten.

3. Herausnehmen und sofort servieren. Dazu passt Baguette-

brot mit einem mediterranen Aufstrich.

Guteu Appetd!



