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Leckere, frische Miesmuscheln

Essen Sie gerne Muscheln? Die kalte Jahreszeit ist ja auch
Hauptsaison fur Muscheln, so auch fur Miesmuscheln. Denn 1in
der warmeren Jahreszeit uUberstehen diese den Transport nach
Deutschland meistens nicht. Muscheln sind ja sehr anfallig fur
zu hohe Temperaturen und verderben dann sehr schnell.

Ein Haupterntegebiet fur Miesmuscheln ist Nordfrankreich, dort
vorwiegend die Bretagne oder die Normandie. Aber auch
Miesmuscheln aus den Niederlanden erreichen unseren Markt. Und
naturlich nicht zu vergessen die heimischen Muscheln aus Nord-
und Ostsee.

Und Miesmuscheln sind in der kalten Jahreszeit so weit
verbreitet, dass Sie sie nicht nur in ihrem Supermarkt,
sondern auch im Discounter bekommen.

Beim Zubereiten von Miesmuscheln konnen Sie nichts falsch
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machen. Man verwendet meistens einen Sud aus Halfte
Gemusebruhe und Halfte trockener WeilBwein. Und gart die
Miesmuscheln 5 Minuten darin. Muscheln, deren Schale sich
nicht offnen und die verschlossen bleiben, werden aussortiert,
sie sind schadhaft und nicht essbar.
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In einem Sud aus Brihe und Wein gegart

Wussten Sie auch, dass man zum Verzehr von Miesmuscheln kein
Besteck braucht? Es gibt einen Trick, ohne die Hande zu
benutzen und sich diese schmutzig zu machen. Sie puhlen als
erstes aus einer Miesmuschel das Fleisch heraus und verzehren
dieses. Dann verwenden Sie einfach die Schalen dieser
Miesmuschel, um das Fleisch aus den restlichen Miesmuscheln
herauszuholen. Einfach mit den beiden Schalen das Fleisch
packen, zudrucken, herausziehen und verspeisen. Ein wirklich
gelungener Trick.

Fur 2 Personen:

» 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)



= 0,5 L Gemusebruhe

0,5 1 trockener Weillwein
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.
Miesmuscheln unter flieBendem, kaltem Wasser abspulen.

Briuhe und Wein in einem Topf erhitzen, Miesmuscheln
hineingeben, salzen und pfeffern und 5 Minuten garen.

Kochwasser abschutten.

Miesmuscheln auf zwei grolRe, tiefe Teller verteilen und
servieren.

Jeweils eine Schrippe oder getoastetes Toastbrot dazu reichen.



