,_' rezepte

Muscheln in Weil3wein

Bei der Zubereitung der Muscheln mit Weil3wein auf die frische und Qualitat der Muscheln achten.
Das geniale Rezept gelingt mit wenig Aufwand.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min

Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min |

Zutaten

1 Bund Suppengrin
2 Stk. Zwiebel
1 Stk. Fenchelknolle (klein, mit Grin)
1 Stk. Lorbeerblatt

0.5 TL schwarze Pfefferkdrner

250 ml WeilRwein (trocken)

3 kg Miesmuscheln

Zubereitung

1. Fur die Muscheln in WeiBwein das Suppengrin putzen, waschen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln schalen und grob zerhacken. Die Fenchelknolle putzen, waschen
und in Streifen schneiden. Das Fenchel Grin abzupfen.

2. Alle Zutaten mit Lorbeerblatt und Pfefferkérner in einen Kochtopf geben und mit Wein zirka
8-10 Minuten kocheln.

3. Die geputzten Muscheln hinzugeben, Deckel auflegen und etwa 7-10 Minuten kochen.
Zwischendurch den Topf ein paarmal kraftig ratteln.

4. Die Miesmuscheln mit dem Sud in eine vorgewarmte Schissel schitten. Muscheln, die sich
beim Kochen nicht getffnet habe, wegwerfen. Mit Zitronenspalten und frischem Baguette
oder Weil3brot servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/miesmuscheln-im-weissweinsud-rezept-2035
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Tipp

Die Muscheln einzeln unter flieRendem Wasser waschen und birsten. Den Bart abschneiden, offene
und zerbrochene Muscheln wegwerfen.
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