MIESMUSCHELN MIT KNOBLAUCH-BUTTER

ZUBEREITUNG:

o Alle beschidigten Muscheln aussortieren,
auch jene, die sich gedffnet haben und
beim Antippé’n\ nicht mehr schliellen. Die
Muscheln i ‘em Sleb geben und gut mit

BESCHREIBUNG:
Miesmuscheln mit einer feinen
Knoblauch-Butter.

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN: ,
2,5 kg frische Miesmuscheln, abgeburs '
und Bérte entfernt 4
1 Schuss trockener Weillwein

1 Lorbeerblatt

160 g Butter

100 g Semmelbrosel

5 EL frische Petersilie, fein gehackt

4 schwarze Knoblauchzehen, fein gehackt

g; Den Topf - aken und die Muscheln be1
- grofRer Hltzw{;a 5 Min. kochen. dabei den
’?@al“opf gelegent] lich riitteln.

Meersalzflocken Oregano-Thymian-Zitrone (€1

- Chili, Kapern, Zitronen-
Ol, Knoblauch und Petersilie in
allischen Schiissel mischen.

1 Zitrone in Spalten zum Servieren
1-2 Spritzer Hola Habanero No.1
frisches Brot zum Servieren &
1zufligen, alles gut vermengen
ischhaltefolie abgedeckt in den
llen.

auf 230°C vorheizen. Die
Muscheln fu&a 10 Min. backen. Sofort mit
. frischer Pet@he und den Meersalzflocken
~-garniert sergren Dazu Zitronenspalten
reichen. &
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