KIKKOMAN'

Gegrillte Jakobsmuscheln mit Shichimi oder Chili-Sojasauce

Gesamtzeit 35 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion): Fett: 7,3 g Eiwei3:12,3 g

507 kJ / 121 kcal Kohlenhydrate: 1,58
ZUTATEN ZUBEREITUNG
4 Portion(en) Schritt 1
12 Jakobsmuscheln Die Friihlingszwiebel in ganz feine Ringe schneiden
1 Frihlingszwiebel und in ein Sieb geben. Unter flieiendem Wasser
120g frischer Spinat waschen und gut abtropfen lassen.
10ml Pflanzenadl
20¢g Butter Schritt 2
frisch gemahlener
Pfeffer Den Spinat ebenfalls waschen und abtropfen. In
LEL Kikkoman natiirlich einer Pfanne Ol erhitzen und den Spinat darin
gebraute Sojasauce scharf anbraten. Butter hinzugeben und alles
Shichimi-Pulver pfeffern.
1g Chilifaden

Schritt 3

Naturlich gebraute Sojasauce und Shichimi-Pulver
in einer Schussel vermischen und glattruhren.

Schritt &

AnschliefSend eine antihaftbeschichtete Pfanne
erhitzen und die Jakobsmuscheln von beiden
Seiten ohne Fett anbraten, bis sie zur Halfte gar
sind.

Schritt 5

Die Pfanne vom Herd nehmen und sie etwas
runterkihlen lassen. Die Shichimi-Sojasaucen-
Wiirzmischung hinzufligen und alles schwenken.

Schritt 6

Zum Schluss Spinat und Jakobsmuscheln auf
einem Teller anrichten und mit der Chili-Sojasauce


https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce

ubergief3en. Mit Frihlingszwiebeln und Chili-Faden
dekorieren.
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