Miesmuscheln mit Rouille

Fiir zwei Personen

1 kg Miesmuscheln 1 Baguette 1 Kartoffel

1 rote Paprikaschote 200 g Karotten 1 Fenchelknolle

200 g Knollensellerie 4 Schalotten 4 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Zitrone % Bund glatte Petersilie 100 g Creme-fraiche

1 Ei 180 ml kaltes Olivendl 500 ml trockener Weifiwein

500 ml Gefliigelfond 1 Heftchen Safranfiden edelsiifles Paprikapulver
Salz, Pfeffer

Die Miesmuscheln putzen und griindlich waschen. Geoffnete Muscheln wegwerfen. Die Schalotten
abziehen und in Spalten schneiden. Drei Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden.
Die Karotten schélen und waschen. Den Fenchel waschen. Die Karotten und den Fenchel in
Scheiben schneiden. Den Sellerie schélen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie ab-
zupfen und in feine Streifen schneiden. Einen Topf mit zwei Essloffeln Olivendl erhitzen. Die
Schalotten, den Knoblauch, die Karotten, den Sellerie und den Fenchel in der heilen Pfanne
glasig andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Weiflwein und den Fond angieflen und auf-
kochen lassen. Die Muscheln dazugeben und im geschlossenen Topf bei méiger Hitze circa acht
Minuten garen. Anschlieend die Muscheln durch ein Sieb gielen und den Fond in einem Topf
auffangen. Ungeotffnete Muscheln wegwerfen. Anschlieflend 500 Milliliter Muschelfond abmes-
sen, mit der Creme-fraiche verrithren und zuriick zu den Muscheln geben. Mit der Petersilie
bestreuen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kartoffel schélen und in dem kochenden Wasser
garen. Die Paprika waschen, schilen, vierteln und entkernen. Anschlieffend die Paprika sehr fein
schneiden. Die restliche Knoblauchzehe abziehen. Die gegarte Kartoffel, die Paprika die Knob-
lauchzehe pressen und zusammen mit etwas Salz in einem Morser sehr fein zerreiben. Das kalte
Ol in ein schmales, hohes Gefif giefen. Das Ei dazugeben und mit einem Piirierstab mixen.
Den Saft einer Zitrone auspressen. Die Rouille mit zwei Essloffeln Zitronensaft, dem Safran und
Pfeffer abschmecken. Die zerriebene Kartoffel-Knoblauch-Masse hinzugeben, mit dem restlichen
Essloffel Olivendl glatt rithren und anschlielend kalt stellen. Zuletzt mit etwas Paprikapulver be-
streuen. Eine Pfanne erhitzen. Das Baguette halbieren und in der heiflen Pfanne kurz anrosten.
Die Miesmuscheln und die Rouille auf Tellern anrichten, mit dem gerosteten Baguette garnieren
und servieren.
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