Miesmuscheln rheinisch mit Schwarzbrot und Krdauterbutter

Fiir zwei Personen
Fiir die Muscheln:

500 g Miesmuscheln 100 g Knollensellerie 4 Karotten

1 Stange Lauch 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
750 ml Gemiisefond 250 ml trockener Weiiwein % Bund glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 TL Chilipulver
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir das Schwarzbrot:

% Schwarzbrot Olivenol

Fir die Krauterbutter:

150 g weiche Butter 1 TL Worcestersauce 1 TL englischer Senf
1 TL Estragonsenf 2 Zweige Oregano 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Thymian 2 Zweige Kerbel 1 TL Chilipulver
Salz Pfeffer

Fiir die Muscheln:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und geoffnete Muscheln aussortieren.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 3 Minuten
kréftig sprudelnd kochen lassen. Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlos-
sene Exemplare aussortieren. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sellerie und
Karotten schilen und in Julienne schneiden. Lauch putzen und ebenfalls in Julienne schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch, Sellerie, Karotten und Lauch in einem Topf mit Gemiisefond andiinsten.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Muscheln hineingeben und mit Weifiwein abloschen. Pfefferkorner
und Lorbeerblatt dazugeben und mit einem Deckel verschlieBen. Sud mit vorher verwendetem
Gemiisefond aufgieflen, dann das Gemiise hinzugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.

Muscheln mit Petersilie garnieren.

Fiir das Schwarzbrot:

Schwarzbrot in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Olivendl bepinseln und zunéchst in einer be-
schichteten Pfanne ohne Ol von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend das Brot im vorgeheizten
Backofen unter dem Grill résten.

Fiir die Kriuterbutter:

Butter schaumig schlagen. Oregano, Basilikum, Thymian und Kerbel abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und mit der Butter vermengen.

Worcestersauce und beide Senfsorten unter die Butter rithren und alles mit Chilipulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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