
REzEpt  aus  dEm magaz in  02/14

moulEs maRinièRE

Holen Sie die franzöSiScHe  
Sonne-und-Meer-StiMMung  

zu SicH nacH HauSe. 

genuss



zutaten für 4 portionen:
2,25 kg  Miesmuscheln 
100 g  feine gemüsestreifen von rüebli,  
 lauch und Sellerie (Julienne)
1  zwiebel, fein gehackt 
1  tasse gehackte frische Petersilie 
1  lorbeerblatt 
1  thymianzweig 
4,5 dl  Weisswein 
90 g  Butter, in Stückchen geteilt 
1 tomate, entkernt, gewürfelt
etwas Petersilie, sehr grob gehackt

zubereitung
Vorbereitung: 35 Minuten 
Kochzeit: 15 Minuten
 
die Miesmuscheln abbürsten. die Bärte (das Bü-
schel fasern, das sich an jeder Muschelschale 
befindet) mit einem Messer abschaben. geöff-
nete Muscheln und Muscheln mit zerbrochener 
Schale wegwerfen. zur Seite stellen.

die gehackte zwiebel, die Hälfte der Petersilie, 
die gemüsestreifen, lorbeerblatt, thymian, 
Weisswein und ²/3 der Butter in einem grossen 
topf vermischen und aufkochen. die tempera-
tur reduzieren und 2 Minuten weiterkochen. Mu-
scheln hinzufügen und abdecken. 3 bis 4 Minu-
ten köcheln lassen, bis sich die Muschelschalen 
geöffnet haben, nicht länger. die Muscheln aus 
der Sauce nehmen und in Servierschalen anrich-
ten. ungeöffnete Muscheln nicht verwenden. 

die flüssigkeit durch ein Sieb giessen und auf-
fangen. in den topf zurückgeben. die restliche 
Butter und Petersilie hinzufügen und erhitzen, bis 
die Butter geschmolzen ist. Über die Muscheln 
giessen, mit tomatenwürfeln und Petersilie gar-
nieren und sofort servieren.

als Beilage eignen sich Weissbrot oder ein Kräu-
terbaguette (oder wie in Belgien Pommes frites).

Bon appétit! 

rezept von Mike Bodenmüller
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moulEs 
 maRinièRE

diE schmackhaftEn miEsmuschEln in WEissWEin 
mit kRäutERn Einfach zubEREitEt. 

WiE fRisch aus dEm mEER
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