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Rezept
Erbsen-Minzpiiree mit Jakobsmuscheln und brauner
Limettenbutter

Ein Rezept von Erbsen-Minzpuree mit Jakobsmuscheln und brauner Limettenbutter, am 28.06.2026

Zutaten
12 Jakobsmuscheln (ausgekdstes Muskelfleisch, je 1 Bio-Limette
nach Geschmack mit oder ohne Rogen) 250g Zuckerschoten
1 kleines Bund Minze Meersalz
1kg griine Erbsen (frisch gepalt oder TK-Ware) 250 g Butter
250g Creme fraiche 1 Prise Cayennepfeffer
2EL Ol
Rezeptinfos

PortionsgroRe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
1110 kcal, 90 g F, 30 g EW, 44 g KH

Zubereitung

]__ Die Jakobsmuscheln putzen, abbrausen und trocken tupfen. Die Limette waschen und in Scheiben schneiden. Die
Zuckerschoten waschen, die Enden abschneiden und, falls nétig, die Faden abziehen. Die Minze waschen und trocken
schitteln, die Blatter abzupfen.

7. Ineinem groRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin offen 3-4 Min. kochen. In ein Sieb abgiefen
und abtropfen lassen, 4 EL davon beiseitestellen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Halfte davon in einer Schiissel
beiseitestellen. Ubrige Butter mit der groRen Menge Erbsen, Créme fraiche, etwas Salz, Cayennepfeffer und der Halfte
der Minze im Standmixer je nach gewlinschter Konsistenz von sttickig bis ganz fein plrieren.

3. Die Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und das Ol hineingeben. Die Jakobsmuscheln mit Salz wiirzen und in
der Pfanne von beiden Seiten je ca. 1 Min. anbraten. Limettenscheiben, Zuckerschoten und die restliche zerlassene
Butter hinzufligen und alles unter Wenden ca. 2 Min. garen, bis die Zuckerschoten und die Jakobsmuscheln knapp gar
sind und die Butter braun wird. Die beiseitegestellten Erbsen hinzufligen.

4. Das Erbsplree, falls notig, nochmals erhitzen und auf vier Teller geben. Jakobsmuscheln mit Zuckerschoten und
Limetten daraufgeben, alles mit 1 Prise Salz wiirzen, mit der gebrdunten Butter aus der Pfanne betraufeln und mit den
restlichen Minzeblattern garnieren.
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