Jakobsmuscheln mit Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen

6 Jakobsmuscheln 300 g Lauch 5 Walnusskerne
2 EL Sojasauce 2 EL Apfelessig 3 EL Walnussol
1 TL Sambal Oelek Butter, Bratbutter Salz, Pfeffer

Die Jakobsmuscheln auf einer Seite lings einschneiden. Einen Essloffel Sojasauce, einen Esslof-
fel Walnussol, und das Sambal Oelek vermengen und die Jakobsmuscheln anschliefend darin
marinieren. Fiir 20 Minuten zugedeckt in den Kiihlschrank geben. Eine Pfanne erhitzen. Die
Walnusskerne grob hacken und leicht darin anrtsten. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen.
Den Lauch ldngs in etwa fiinf Zentimeter lange Streifen schneiden und drei Minuten in der
Pfanne ddmpfen. Das restliche Walnussdl und die Sojasauce vermengen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu dem Lauch geben. Alles gut vermengen. Eine Pfanne mit der Bratbutter erhitzen.
Die Jakobsmuscheln aus dem Kiihlschrank holen und die Marinade abstreichen. Anschlieend
in der Pfanne von beiden Seiten je ein bis zwei Minuten anbraten. Die Jakobsmuscheln mit
Lauchgemiise auf Tellern anrichten und mit den Walnusskernen garnieren.
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