Bio-Miesmuscheln
it Wellbwein mit
Schniktlauwch-

R‘Mos[ma&\-

Croskini

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Zubereitung: ca. 30 min

2 Netze

2 Stk

12 Stk
60g
300 ml
1 Stk
200 ml
2 Stk
1 Stk
2-4 Stk
1 Stk
1 Stk
20 Stk

Bio-Miesmuscheln
(jeca. 1,54 kg — 2 Netze
ergeben ca. 570 g
Muschelfleisch)

kleine Zwiebeln
gewdirfelt (ca. 100 g)
schwarze Pfefferkorner
Butter

Weilwein (trocken)
Schalotte fein gewrfelt
Schlagsahne

Eigelb

Zitrone (Saft davon)
Thymianzweige
Lorbeerblatt

Baguette

junge Schnittlauchknospen

(alternativ Kapern)
Pfeffer aus der Mihle
Speisestarke
Cayennepfeffer
Bratolivendl
Steinsalz

Rezept by BIOSpitzenkoch
Tino Schmidt

1. Die Bio-Muscheln mit einer Bilrste waschen und den
Bart entfernen. Zuerst die Zwiebelwdrfel in der Butter
anschwitzen, dann die Bio-Muscheln zugeben und diese
kurz mit anschwitzen. AnschlieRend mit dem Weillwein
abloschen. %2 Thymian, das Lorbeerblatt sowie etwas
frisch gemahlenen Pfeffer zugeben und zugedeckt ca. 8
Min. diinsten.

2. Sobald sich die Bio-Muscheln gedffnet haben, diese
in ein Sieb abgiefen und den Fond auffangen. Den Fond
mit dem restlichen Thymian etwas reduzieren/einkochen.
Schalottenwdirfel und Sahne zugeben und ca. 1-2 Min leise
kocheln lassen. Anschlielend mit angerlhrter Speise-
stéarke (Starke/Wasser — 1:1) leicht sdmig abbinden und
mit dem Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken.

3. Nicht geoffnete Bio-Muscheln auslesen und die gedff-
neten mit der SoRe nochmals erwarmen.

4. Die Baguette Scheiben und die Schnittlauchknospen
(alternativ Kapern) in etwas Bratolivendl in einer Pfanne
anrosten und mit etwas Salz wiirzen.

Tipp:

Wahrend der Fond etwas einkocht, kénnen die Bio-
Muscheln auch aus den Schalen entnommen werden und
anschlieBend in der SoRe serviert werden.

Statement:
Frische Bio-Muscheln, ein gutes Baguette und ein Glas
Weilwein sind fir mich der Inbegriff des Sommers.

www.biofisch.org



