MIESMUSCHELN GRATINIERT MIT WEISSWEIN

BESCHREIBUNG:
Gratinierte Miesmuscheln mit WeilSwein. .

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN: e
2,5 kg frische Miesmuscheln, abgebu#
und Birte entfernt

180 ml Wasser 4

6 EL Natives Olivenol Extra #
4 schwarze Knoblauchzehen, fein gehackt
3 EL frische Petersilie, fein gehackt

100 g frische helle Semmelbrosel

2 grol3e reife Tomaten, gehdutet, entkernt
und fein gehackt

100 ml Weillwein, trocken
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ZUBEREITUNG:
Alle beschadigten Muscheln aussortieren,

auch jene, die sich gedffnet haben und
Die Musche](: in einen grollen Topf geben
und das Wasser zugieRen. Zum Kochen

ken und auf hoher Stufe 3-5

beim Antippen‘nicht mehr schlieSen.
!
bringen, abde

Min. koche , bis die Schalen sich gebffnet
haben. Noeh. geschlossene Muscheln
aussortleremﬂ

%Das Fleisch @ den den Schalen 16sen und

einer Schiissel mischen.

auf 230°C vorheizen.
T F und Tomaten in einer
zﬁelten S hiissel mischen. Das
uschelfleisch in die Muschelschalen

~'",_’bene1nander in eine flache
Die Semmelbrosel
daruberstrelﬁ und alles 5 Min. im

rvorgehe1ztem€)fen goldbraun gratinieren.

.

_t frischem Brot servieren.
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