MIT ERBSENPUREE UND CHORIZOWURFELN

Zubereitung Scallops: Die Scallops langsam im Kihlschrank auftauen und danach
abtupfen. Den Grill fUr hohe direkte Hitze vorheizen. Eine Gusspfanne erhitzen. Etwas
Pflanzendl in die Pfanne geben. Die Scallops je Seite 2-3 Min. anbraten und noch kurz in der
Pfanne nachziehen lassen. Vor dem servieren mit Salz und evtl noch etwas Pfeffer wiirzen.

Zubereitung Erbsenpliree: Die gewdlrfelte Zwiebel in Butter glasig diinsten. Die Erbsen
zugeben und fUr einige Minuten auf mittlerer Hitze kochen bis sie weich und warm sind. Die
Sahne zugeben und nochmal kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und frischgeriebenem Muskat Zutaten

whurzen und mit dem Zauberstab pulrieren. = B PErsenEh

Zubereitung Chorizowiirfel: Einen Topf auf dem Seitenkocher oder auf dem Herd er- Tiefseescallops
hitzen. Die ChorizowUrfel langsam unter riihren anbraten und solange braten bis sie schén TK-Erbsen
knusprig sind. Sahne
kleine Zwiebel, gewdurfelt
Butter

Chorizo, gewurfelt
eine Prise Muskat
Salz

Pfeffer
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Wir beraten Sie gerne. Rufen Sie uns kostenfrei an: 0800/6978325 | www.gourmetfleisch.de
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https://www.gourmetfleisch.de/seafood/tiefseescallops-jakobsmuscheln-1020-ohne-rogen.html
https://www.gourmetfleisch.de/seafood/tiefseescallops-jakobsmuscheln-1020-ohne-rogen.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-pfeffermischung-schwarzes-gold.html
https://www.gourmetfleisch.de/saucen-dips/bbq-fleur-de-sel-natur.html

