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Miesmuscheln in cremiger Sauce

Diese Miesmuscheln in cremiger Sauce sind ein wahrer Genuss. Serviere sie mit knusprigem
Weil3brot oder Baguette, um die késtliche Sauce aufzutunken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

1.5 kg Miesmuscheln
4 Stk. Knoblauchzehe

200 g Suppengemise
2 EL Olivenol

200 ml WeilRwein (trocken)
200 ml Schlagobers

2 Stk. Lorbeerblatter

1 Messerspitze Chilipulver

1 Stk. Zitrone

1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Um Miesmuscheln in cremiger Sauce zuzubereiten, beginne damit, die Muscheln grtindlich
zu reinigen. Spile sie mehrmals, um Sandreste zu entfernen. Sortiere Muscheln aus, die
beschadigt oder bereits getffnet sind, und schneide die Barthaare von den Gbrigen Muscheln
ab.

2. Schéle und zerhaacke den Knoblauch und wirfele das Suppengemuse fein. Erhitze das
Olivendl in einem grof3en Topf und dinste das Gemise sowie den Knoblauch darin an.

3. Fuge die Muscheln hinzu und rihre grindlich um. Lésche mit Weil3wein ab, lege einen
Deckel auf den Topf und gare die Muscheln 3 Minuten. Sortiere Muscheln aus, die sich nicht
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geoffnet haben.

4. Giel3e das Schlagobers Uber die Muscheln und fuge die Lorbeerblatter und Chilipulver hinzu.
Lass die Muscheln weitere 10 Minuten bei geringer Hitze kocheln. Schmecke die Sauce mit
Zitronensatft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab. Zum Servieren verteile die
Miesmuscheln auf vorgewarmte tiefe Teller und giel3e die cremige Sauce darlber.

Tipp

Zu den Miesmuscheln in cremiger Sauce ein knuspriges Ciabatta oder Weil3brot reichen.
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