Zutaten fur 4 Personen:
2 Schalen Muscheln a 1,5 kg (kiichenfertig), 3 Tassen Zwiebelwiirfel, 6
Knoblauchzehen, 2-3 kleinere Petersilienwurzeln gewurfelt

Nach Geschmack und gewiinschter Scharfe einige Scheiben von einer
Chillischote, 1 Bund Petersilie, 2 Lorbeerblatter, 1 Glas WeiRwein
Unsere Markttermine:

Mittwoch Hameln 07.00 - 13.00 Uhr
Salzhemmendorf 08.00 - 13.00 Uhr

Donnerstag  Eschershausen 08.00 - 13.00 Uhr
Hameln EDEKA Lemkestr. 07.30 - 18.00 Uhr
Hameln Hofverkauf Uferstr. 76 / direkt am Campingplatz 15.00 - 18.00 Uhr

Freitag Bodenwerder 07.00 - 13.00 Uhr
Springe 07.00 - 13.00 Uhr

Samstag Hameln 07.00 - 13.00 Uhr

Fisch Meyer GmbH
UferstraBe 76 | 31787 Hameln | Telefon 05151 679167 | E-Mail info@fisch-meyer.de

Miesmuscheln mit Knoblauch und Petersilie

Dieses Muschelrezept ist nicht schwer, aber um einen schonen Sud zu bekommen, hat es
etwas Vorlaufzeit.

1. In einem grof3en Topf mit etwas Olivendl die Zwiebelwrfel kurz anbraten, dann die Halfte
herausnehmen und beiseite stellen. Nun den Knoblauch

und die Petersilienwurzeln in den Topf geben und anbraten, sollten die Petersilienwurzeln
noch Griin haben, mit in den Topf geben. Jetzt das Gemise mit Weil3wein abléschen und
noch 1,5 | Wasser hinzugeben. Etwas Salz und den Sud kocheln lassen und etwas reduzieren
lassen.

2. In der Zwischenzeit kdnnen Sie die Muscheln vorbereiten:

Die Muscheln aus der Verpackung nehmen, in eine gro3e Schale oder in die Spiile geben,
unter flieRendem Wasser kréaftig durchwaschen und auf einen Durchschlag geben. Oftmals
sind viele Muscheln nach dem Offnen der Verpackung nicht geschlossen. Bitte nicht
erschrecken, die Muscheln brauchen erst einmal einige Zeit, um sich an die verénderte
Atmosphére zu gewothnen. Einfach ein paar Minuten warten. Falls kaputte dabei sein sollten
entfernen. Die, die sich nicht geschlossen haben, zusammen driicken oder an der
Arbeitsplatte kurz anklopfen. Schlief3t sich die Muschel nicht, bitte entsorgen!
Erfahrungsgemaf hat man aber bei den kiichenfertigen Muscheln kaum Abfall.

3. Mit einem Passierstab den reduzierten Sud griindlich durchmixen und noch einmal
abschmecken. Die restlichen Zwiebeln, grob gehakte Petersilie, Lorbeerblatter und die
Muscheln hinzugeben. Mit einem Deckel verschliel3en, Aufkochen lassen, auf Klein stellen und
10 bis 12 Minuten leicht kochen lassen. Mehrfach den Topf schwenken, damit die Muscheln
gleichmafig durchgaren.

In tiefen Tellern servieren.
Guten Appetit!

FISCH ME" ?ER

SEIT5 GENERATIONEN = AUS LIEBE ZUM FISCH! - * %

=



