Miesmuscheln auf rheinische Art mit Schwarzbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

1,5 kg Miesmuscheln 1 Stange Lauch 2 Mohren

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen % Knollensellerie
250 ml trockener Riesling 3 Lorbeerbléitter 5 Gewiirznelken
1 TL Pfefferkérner 5 Pimentkorner 25 g Butter

2 EL Olivenol Salz

Fiir das Schwarzbrot:
4 Scheiben Schwarzbrot 50 g gesalzene Butter grobes Meersalz

Fiir die Muscheln:

Fiir das Gemiise die M6hren schéilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Lauch putzen und in Rollchen schneiden. Knoblauch und Zwiebel abziehen. Knoblauch fein ha-
cken und die Zwiebel in Streifen schneiden.

Das Gemiise in einem grofien Topf mit Butter und Ol kurz anrésten.

Lorbeerblatt, Piment, Pfefferkérner und Gewiirznelke in einen Teebeutel fiillen, zum Gemiise
geben und salzen. 300 ml Wasser und den Riesling dazugeben und aufkochen lassen.

Die Muscheln verlesen und griindlich abspiilen. In die stark siedende Fliissigkeit geben und fiir
ca. 4 Minuten bei geschlossenem Deckel kochen lassen, bis sich alle Muscheln gedffnet haben.
Die Muscheln mit dem Gemiise im Weinsud in einer Schale servieren.

Fiir das Schwarzbrot:

Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Das Schwarzbrot rund ausstechen und mit Butter bestreichen. Schwarzbrot im Ofen bei Grill-
funktion toasten, so dass eine schone Kruste entsteht.

Das Schwarzbrot mit dem Meersalz wiirzen und zu den Muscheln servieren.
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