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Ü berbackene Ü berbackene Ü berbackene Ü berbackene JaJaJaJakobsm uschelnkobsm uschelnkobsm uschelnkobsm uscheln     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 45 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D en Staudensellerie, die Paprikaschote und 

die F rühlingszw iebeln  putzen, w aschen und 
in  sehr kleine W ürfel schneiden. D en 
B ackofen  auf 200 G rad Celsius (U m luft 180 
G rad Celsius) vorheizen. 

2. D as G em üse m it dem  Panierm ehl, der 
geschm olzen B utter und der Sahne m ischen. 
M it Salz, Pfeffer, 1 Spritzer Tabasco und 
den zerstoßenen Senfkörner m ischen. 

3. O fenfeste F örm chen m it O livenöl einfetten , 
dann das Jakobsm uschelfleisch hineingeben 
und die G em üsem ischung darauf verteilen . 
Im  O fen etw a 30 M inuten überbacken.  

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 
   

    

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     

⋅ 125 g Staudensellerie 
⋅ ½  rote Paprikaschote 

⋅ ½  B und 
F rühlingszw iebeln  

⋅ 2 E L  Panierm ehl 
⋅ 100 g B utter 

⋅ 3 E L  Sahne 
⋅ Salz  
⋅ Pfeffer 

⋅ Tabascosauce 
⋅ ½  TL Senfkörner 
⋅ 200 g Jakobsm uscheln  

⋅ Ö l für die F örm chen  
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


