Ly OChrezepte

Meeresfriichte-Salat

Ein echtes mediterranes Rezept: Der Meeresfriichte-Salat bringt Urlaubsstimmung in die eigenen
vier Wande.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 13 min

Gesamtzeit: 33 min

Zutaten

750 g Miesmuscheln
300 g Tintenfische (frisch)

100 g Garnelen (frisch)

1 EL Butter

200 ml Fischfond (oder Gemusebrtihe)

1 Stk. Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

5 EL Petersilie (gehackt)

1 Prise Salz

1 Stk. Schalotte

1 Prise Pfeffer

1 Schuss Zitronensaft

Zubereitung

1. Fur den Meeresfriichte-Salat die Muscheln ca. 1-2 Stunden wassern, zwischendurch das
Wasser mehrmals wechseln. Offene Muscheln, die sich nicht schlie3en lassen, entsorgen. In
der Zwischenzeit die Tintenfische putzen und in gleichméafige Ringe schneiden.
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/miesmuscheln-im-weissweinsud-rezept-2035
/garnelen-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

Tipp

g rezepte

. Garnelenschwénze vom Kopf entfernen und vorsichtig aus der Schale 16sen. Den Rucken

langs einschneiden und den schwarzen Darmfaden herausnehmen. Garnelen waschen und
mit etwas Klchenpapier trockentupfen.

. Nach der Wéasserung der Muscheln die tibrigen Exemplare entbarten und unter flieRendem

Wasser grundlich abschrubben. Schalotten schéalen und fein hacken.

. Butter in einem groRen Topf schmelzen lassen und die Schalotten darin zusammen mit der

Halfte der gehackten Petersilie kurz andiinsten. Muscheln dazugeben und bei starker Hitze
zugedeckt ca. 3 Minuten dunsten. Dabei hin und wieder den Topf durchrttteln.

. Fischfond (alternativ: Gemusebrihe) dazugielRen, alles gut vermengen und einmal aufkochen

lassen. Muscheln herausnehmen, griindlich abtropfen und auskuhlen lassen.

. Tintenfischringe in den Fond bzw. die Brihe geben und bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten

ziehen lassen. Garnelen hinzufiigen und weitere 5 Minuten ziehen lassen. Beides aus dem
Sud heben und eine kleine Menge der Flissigkeit beiseite stellen.

. Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Mit Zitronensaft, Olivendl und der Ubrigen Petersilie

zu einem leichten Dressing verrihren. Muschelsud untermengen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

. Muschelfleisch aus den Schalen herausldsen, zusammen mit den Tintenfischringen und

Garnelen auf Tellern anrichten. Mit dem Dressing Ubergiel3en und servieren.

Den Meeresfriichte-Salat mit Zitronenspalten garnieren.
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