Miesmuscheln in Weiwein-Sud mit Knobi-Baguette

Fiir vier Portionen

2 kg frische Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 2 EL Olivenol

2 Stiele Thymian 300 ml trockener Weifiwein 2 Knoblauchzehen
1 Baguette 50 g Butter Salz, Pfeffer

Beschidigte Miesmuscheln aussortieren. Eine grofie Schiissel mit Wasser fiillen und die Miesmu-
scheln darin griindlich waschen. Nun die "Bérte” entfernen und die Muscheln erneut waschen.
Sobald das Wasser klar bleibt und sich kein Sand mehr am Boden absetzt, die Muscheln in einem
Sieb abtropfen lassen. Gedffnete Muscheln, die sich auf leichtem Druck nicht wieder von selbst
schlielen, aussortieren.

Zwiebel und Knoblauch schélen und wiirfeln. Sellerie und Karotte schélen und klein wiirfeln.
Olivendl in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise und Thymian darin an-
schwitzen.

Die Muscheln zugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Den Weilwein auffiillen und die Mu-
scheln bei geschlossenem Deckel etwa zehn Minuten garen. Dabei ein bis zwei Mal kriftig am
Topf riitteln, damit sich alle Muscheln 6ffnen kénnen.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehen schilen und kleinhacken. Butter in einem Topf schmel-
zen, Knoblauch zugeben, leicht salzen. Baguette in Scheiben schneiden und mit der Knoblauch-
butter bestreichen. Eine Pfanne erhitzen und die Scheiben darin von beiden Seiten goldbraun
und knusprig braten.

Wenn alle Muscheln ge6ffnet sind, den Deckel abnehmen. Noch geschlossene Muscheln aussor-
tieren.

Die Muscheln mit dem Gemiisesud in tiefen Tellern anrichten und mit dem Knobibaguette ser-
vieren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Horst Lichter am 29. August 2015



