MOULES MARINIERE

HOLEN SIE DIE FRANZOSISCHE
SONNE—UND-MEER-STIMMUNG
ZU SICH NACH HAUSE.




WIE FRISCH AUS DEM MEER

MOULES
MARINIERE

DIE SCHMACKHAFTEN MIESMUSCHELN IN WEISSWEIN
MIT KRAUTERN EINFACH ZUBEREITET.

Zutaten fiir 4 Portionen:

2,25 kg Miesmuscheln

100 g feine Gemusestreifen von Riebli,
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 Stlickchen geteilt

1 Tomate, entkernt, gewlrfelt

etwas Petersilie, sehr grob gehackt

Zubereitung
Vorbereitung: 35 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

Die Miesmuscheln abblrsten. Die Barte (das Bu-
schel Fasern, das sich an jeder Muschelschale
befindet) mit einem Messer abschaben. Geoff-
nete Muscheln und Muscheln mit zerbrochener
Schale wegwerfen. Zur Seite stellen.

Die gehackte Zwiebel, die Halfte der Petersilie,
die Gemdusestreifen, Lorbeerblatt, Thymian,
Weisswein und 2/, der Butter in einem grossen
Topf vermischen und aufkochen. Die Tempera-
tur reduzieren und 2 Minuten weiterkochen. Mu-
scheln hinzufligen und abdecken. 3 bis 4 Minu-
ten kocheln lassen, bis sich die Muschelschalen
geoffnet haben, nicht langer. Die Muscheln aus
der Sauce nehmen und in Servierschalen anrich-
ten. Ungeoffnete Muscheln nicht verwenden.

Die Flussigkeit durch ein Sieb giessen und auf-
fangen. In den Topf zurlickgeben. Die restliche
Butter und Petersilie hinzufigen und erhitzen, bis
die Butter geschmolzen ist. Uber die Muscheln
giessen, mit Tomatenwdrfeln und Petersilie gar-
nieren und sofort servieren.

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

Bon appétit!
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