Muschel-Eintopf mit Parmesan-Oregano-Remoulade

Fiir zwei Personen
Fiir den Muscheleintopf:

750 g Miesmuscheln % Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie
1 Karotte 1 rote Paprika 1 rote Chili

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 200 g gehackte Tomaten
1 Baguette 200 ml trockener Weifiwein % Bund glatte Petersilie
% Bund Basilikum 6 Zweige Thymian 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Oregano 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Remoulade:

2 TL getrockneter Oregano 30 g Parmesan 1 TL Dijon-Senf

1 Ei 1 Zitrone 200 ml neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir den Eintopf die Muscheln unter flieBendem, kalten Wasser griindlich waschen und mit einem
Messer gegebenenfalls die Muschelbérte entfernen. Lauch von der dufleren Schale befreien und
in Ringe schneiden. Karotte schilen, von den Enden befreien und fein hacken. Paprika und Chili
halbieren und vom Kerngehéuse befreien, Zwiebel abziehen und beides fein wiirfeln.
Staudensellerie schilen und fein hacken. In einem Topf mit Olivendtl das Gemiise scharf anrésten.
Mit Weilwein abloschen und gehackte Tomaten hinzugeben. Knoblauch abziehen und hinein ho-
beln. Petersilie, Basilikum, Thymian, Salbei, Rosmarin und Oregano abbrausen, trockenwedeln
und etwa zur Hélfte zum Sud geben. Ubrige Kriiuter zupfen und wiegen. Muscheln zum Sud
zugeben und bei starker Hitze ca. 5 Minuten aufkochen, sodass sich die Muscheln 6ffnen. Fiir
etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Die gewogenen Krauter etwa zur Hélfte hinzugeben. Die
Petersilie und den Basilikum dariiber geben.

Fiir das Dressing Oregano mit 3 EL kochendem Wasser iibergieffen und Parmesan fein reiben.
Das Ei trennen und Eigelb mit Senf anschlagen. Tropfenweise Ol zugeben und mit dem Schnee-
besen zu einer Mayonnaise aufschlagen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den aufgeweichten Oregano abtropfen und zusammen mit dem Parmesan in die Mayonnaise
rithren. Die entstandene Remoulade in einem Schélchen anrichten und mit einer Schiissel Mu-
scheleintopf und etwas Baguette servieren.
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