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Rezeptkarte N° 119

Miesmuscheln in
Wermut-Pfeffersauce
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Zutaten

6 EL Butter
2 Schalotten, sehr fein ge-
wiirfelt
* 1TL Szechuanpfeffer,
gemorsert
1TL Zitronenthymian
30 ml Wermut
* 200 ml Gemiisebriihe
" Meersalz
1EL Zitronensaft
1 TL Tomatenmark
200 g Miesmuscheln ohne
Schale

Rezept

3 EL Butter in einem Topf zerlassen und Schalotten, Szechuanpfef-
fer und Zitronenthymian darin andinsten. Mit Wermut abléschen
und auf die Hélfte einkochen lassen. Die Gemtisebriihe hinzufligen
und nochmals auf die Hélfte einkochen. Mit Salz und Zitronensaft
abschmecken, eventuell noch etwas Szechuanpfeffer hinzufiigen. In
einem hohen GefdR mit dem Stabmixer fein ptlirieren. Die Sauce wie-
der in den Topf fiillen, vorsichtig erhitzen, die restliche

Butter und das Tomatenmark einrithren. Die Miesmuscheln hinzu-
fligen und 5 Minuten sanft garen.

Dazu passt: ein kréftiges Bauernbrot.

Guten Appetit!
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