Miesmuscheln mit Pommes und Mayonnaise

1 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Karotte

% Sellerieknolle 3 Knolle frischer Knoblauch 100 g gestiickelte Tomaten
150 ml trockener Weiwein 4 Bund Petersilie 1 Lorbeerblatt

1/2 rote Chilischote Pflanzenol 400 g mehligk. Kartoffel

2 L Sonnenblumendl 2 Eier 400 ml Sonnenblumenol

1 TL Dijonsenf 3-4 Spritzer Weilweinessig ~ Salz, Pfeffer

Muscheln (bei Bedarf putzen und) mit kaltem Wasser waschen.

In einem Sieb abtropfen lassen.

Sellerie, Karotte und Zwiebel in Wiirfel schneiden, Chilischote fein auf schneiden und alles zu-
sammen in einem groflen Topf mit Olivendl an schwitzen. Dabei Knoblauch im Ganzen, und mit
den Lorbeerbléittern in den Topf geben.

Muscheln bei voller Hitze in den Topf werfen und durchschwenken, mit Weilwein und Tomaten
abloschen, kurz kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus den Eiern und den weiteren Zutaten mit dem Piirierstab eine Blitz mayonnaise in einem
schmalen Gefafl hochziehen. Mit Salz und Pfeffer ab schmecken.

Parallel Kartoffeln schilen und in dicke Stifte schneiden, in kochenden Wasser fiir 1 2 Minuten
blanchieren, damit die Stérke austritt, dann zum Abtropfen auf ein Kiichentuch geben. Anschlie-
Bend in heiBem Ol bei knapp unter 160 Grad kross ausbacken.

Muscheln mit Petersilie garnieren und in groflen, tiefen Tellern anrich ten. Pommes und Mayon-
naise separat servieren.
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