REZEPT VON KATHARINA MAYER |
LEITERIN DES FAMILIENUNTERNEHMENS FISCH MAYER

MIESMUSCHELN IM
WEISSWEIN-SUD

Zutaten fir 2-3 Personen

MIESMUSCHELN

2 kg frische Miesmuscheln

1 Lauch

1 groRe Zwiebel und Fruhlingszwiebel

2 Zitronen

1 Bund Petersilie

1/2 Liter trockener WeiRwein Chardonnay
1/2 Liter GemUsebrUhe (TIP 3 EL Vegeta)
1/2 Liter Wasser

Salz, Pfeffer

4 St. Lorbeerblatter

Zubereitung

1. Die Zwiebel vierteln und in Scheiben schneiden. Den Lauch
halbieren und in Scheiben schneiden. Dann 1 Y2 Zitronen aus-
pressen, den Rest in Scheiben auf dem Tisch servieren.

2. Nun 3 EL Olin einen groRen Topf geben. Zwiebeln ganz kurz
anschwitzen, die Muscheln zugeben und fur 1 Minute mit Deckel
kdcheln lassen.

3. Dann Lauch und Petersilie dariiber geben. Mit 1-2 EL Salz,
einer Priese Pfeffer und Lorbeer wlrzen.

4. Mit dem Wein abldéschen und Brithe zugeben und mit ge-
schlossenem Deckel 5 Minuten kochen lassen. Zitronensaft zu-
geben und den Sud immer wieder abschmecken. Bei Bedarf mit
Wasser strecken. Mit frischem WeiRbrot servieren.

findet ihr unter erlebe.bayern/rezepte @
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