FISCH MEERESFRUCHTE / MUSCHELN TINTENFISCH / MOULES AU VIN BLANC

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 20 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

M O U I_ES AU Vl N B I_AN C Viele Muschel-Fans essen dieses Gericht in Meeresnahe. Vertrauenswiirdige Lieferanten

bieten heute frische Ware auch in der Schweiz an. Warum nicht mal Moules zuhause
essen?

ZUTATEN (4 PERSONEN)

2 Karotten 2 kg Miesmuscheln

2 Stangensellerie 2dl Weisswein, trocken

2 Schalotte 1dl Fischfonds

2 Zehe Knoblauch 1 Lorbeerblatt

TEL Olivendl 1 Thymianzweig, gehackter
05TL Salz

ZUBEREITUNG

1. Karotten in kleine Wiirfeli und Stangensellerie in feine Scheiben schneiden,
Schalotten und Knoblauch hacken. Ol erwarmen, Gemiise ca. 3 Min. anddmpfen.

2. Muscheln unter fliessendem kaltem Wasser gut waschen, offene Muscheln
wegwerfen. Muscheln, Lorbeerblatt und Thymianzweig beigeben, Wein und
Fischfonds dazugiessen.

3. Zugedeckt ca. 5 Min. garen, bis sich die Muscheln 6ffnen, salzen. Geschlossene
Muscheln wegwerfen, sie sind ungeniesshar.

TIPP: Dazu passen (getoastetes) Baguette oder Pommes frites.

Rezept: Riegger Magazin. Herbst 2019 - Foto: compactcook.com
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