VENUSMUSCHELN IN TOMATEN-KNOBLAUCH-SALSA

ZUBEREITUNG:
e Das Eigelb aus dem Ei 16sen und durch ein

BESCHREIBUNG:
Venusmuscheln in einer fruchtigen

Tomaten-Knoblauch-Salsa. Sieb in eine Schiissel streichen. Das Eiweil$

hacken und ap‘ﬂoewahren.

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN:
2 hart gekochte Eier

3-4 EL Natives Olivenol Extra

1 Gemiisezwiebel, gehackt

3 schwarze Knoblauchzehen, fein gehackt
750 g Tomaten, gehdutet und fein gehackt
60 g helle Semmelbrosel

1 kg frische Venusmuscheln, abgebiirstet

400 ml trockener Weillwein

2 EL glatte Petersilie, fein gehackt

Pfeffer

3-4 EL Zitronen-Balsamico

bei geringer Hitze 5 Min.
en. Den schwarzen Knoblauch
i"‘*‘-gveitere 3 Min. diinsten.
z Tomaten, - Zitronen-Balsamico,

~ Semmelbrosel und Eigelb zugeben und mit

?}fivleersalz Pfeffer wiirzen. Unter
gelegentlichem Riihren aufkochen, alles
#Holzloffel zerdriicken und
"Min. kocheln, bis die Salsa

. l‘ adigten Muscheln aussortieren

1t ch gedffnet haben und beim
r icht mehr schlieRen.

« Die Muscheln i

Den Weiﬁwé\ zugiefen und alles zum

‘t;n. Abdecken und auf hoher
Stufe 3-5 Mi&%ochen, bis die Schalen sich
é‘% geoffnet lﬁen. Noch geschlossene
1 Muscheln ausSortieren.

. Die Muscheln mit einem Schaumlsffel
bén und in angewarmte Schalen
1 " Kochsud durch ein Sieb in die
en-Salsa giefen, gut umriihren und

» Muscheln gieRen. Mit Eiweil und
bestreuen und sofort mit

Meersalzflocken Oregano-Thymian-Zitrone
1 Glas Aioli mit Basilikum

gerOstetes Baguette zum Servieren einem groflen Topf fiillen.
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