Miesmuscheln in Fenchel-Gemiise - Sud

Fiir 4 Personen

10 Kirschtomaten Salz, Pfeffer, Zucker 2 EL Olivenol

2 Schalotten 1/2 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie
1 Fenchelknolle 1 Knoblauchzehe 4 Scheiben Toastbrot

50 g Parmesan 100 g Chesterkése 150 ml Weilwein

1 Prise Curry Piment d’Espelette 1 Eigelb

1 EL geschlagene Sahne 1,5 kg Miesmuscheln 100 ml trockener Wermut
1 Msp. Safranfiden 150 g Créme-fraiche 1 Bund Basilikum

1 Prise Chilifaden

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kirschtomaten waschen, hal-
bieren und mit der Schnittfliche nach oben in eine Auflaufform setzen. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen, mit 1 EL Olivendl betriufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minu-
ten antrocknen. Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. Lauch , Staudensellerie und
Fenchel putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden.
Toastbrot im Toaster rosten. Parmesan fein reiben. Den Chesterkéise in Wiirfel schneiden und
mit 50 ml Weillwein, Curry und Piment d’Espelette bei méfliger Hitze in einem Topf erwér-
men und unter Rithren auflésen. Den Topf vom Herd ziehen, Eigelb und Parmesan zugeben,
Schlagsahne untermischen. Késemasse auf den Toastbrotscheiben verteilen. Die Muscheln séu-
bern und kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und
beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen. Schalotten in einem Topf mit 1
EL Olivendl anschwitzen, mit 100 ml Weiiwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um
die Hélfte einkochen lassen. Lauch, Staudensellerie, Fenchel und Knoblauch zugeben. Safran und
Creéme-fraiche zugeben, aufkochen. Den Ansatz mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Mu-
scheln auf den Ansatz geben und zugedeckt aufkochen lassen, sodass sich die Muscheln 6ffnen.
(Muscheln die sich nach dem Kochen nicht gesffnet haben aussortieren und wegwerfen). Die vor-
bereiteten Késetoasts unter der heiflen Grillschlange oder bei Oberhitzen goldbraun iiberbacken.
Zum Servieren in lcm grofle Rauten schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter abzupfen. Basilikum in Streifen schneiden und mit den Chilifaden iiber die Muscheln
streuen. Muschel in tiefe Teller setzen mit Kirschtomaten garnieren, Toastrauten drauf setzen
und servieren.
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