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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

428 kcal/ 1839
kJ

EiweiB: 79
Kohlenhydrate: 54 g

Energie:
Fett: 24 g

Zubereitungszeit:
ca. 24 Minuten

Zubereitung:

1. Fr den Thai-Dip Walnussbutter, Joghurt, Limettensaft, Sojasauce, Sesamél und
Cayennepfeffer verrihren.

2. Muscheln saubern und trocken tupfen. Die Frihlingszwiebeln und die
Korianderblattchen auf den Tellern ausbreiten. Muscheln in einer heiBen Pfanne 3-4
Minuten braten bis sie leicht braun und gar sind. Die Muscheln auf das Zwiebel-
Koriander-Bett setzen und jeweils mit einem Klecks So3e garnieren.

Walnussbutter (ergibt ca. 8 EL)
100 g fein gehackte Walnusse, 2 EL Walnussél, 1 TL Zucker, 1 Prise Salz.

Zutaten fiir 2 Portionen :

2 EL Walnussbutter
75 g fettarmer Joghurt
EL Limetten- oder Zitronensaft
1 EL Sojasauce
1/, TL Sesamol
Cayennepfeffer
250 g Jakobsmuscheln
4 fein geschnittene Friihlingszwiebeln
1/, Bund frischer Koriander
Ol zum Braten

Alle Zutaten flr die Walnussbutter mit dem Purierstab zu einer weichen Masse verarbeiten. In ein luftdicht verschlieBbares Gefan fillen

und im Kihlschrank aufoewahren. Loffelweise entnehmen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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