Miesmuscheln in Weilwein

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Sellerie
1 Karotte 1/2 Stange Lauch 800 g Miesmuscheln
2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt 350 ml kriftiger Weilwein

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sellerie, Karotte und Lauch schilen bzw.
putzen und fein wiirfeln. Die Muscheln siubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass
die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und
wegwerfen.) Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Suppengemiise darin anschwitzen,
dann Knoblauch, Lorbeerblatt und die Muscheln zugeben. Weilwein angieflen und die Muscheln
zugedeckt ca. 8 Minuten kochen. In der Zwischenzeit Basilikum und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Kréuter unter die Muscheln mischen. (Muscheln die sich nicht
gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Mit einem Siebloffel die Muscheln in tiefe Teller
geben, den Topf ankippen und mit einem Suppenloffel das Gemiise mit dem Fond herausléffeln
und iiber die Muscheln geben. ( Dies sollte vorsichtig geschehen, da sich auf dem Grund noch ein
letzter Satz von Sand befinden kann.) Die Muscheln servieren, dazu passen in Olivendl gerdstete
Baguettescheiben mit Knoblauch.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Maerz 2010



