KGZ

Vorspeise (Suppe)

Muschelsuppe

Soupe aux moules

Rezept fir 6 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
2 kg Miesmuscheln

4 Stengel Petersilie (glattblattrig)
3 Stuick Lorbeerblatter
3 Zweige Thymian
Pfeffer aus der Mihle
2 Stuck Zwiebeln, schalen und fein hacken
2 Zehen  Knoblauch, schélen und fein hacken (oder pressen)
3EL Butter
4 Scheiben Toast, Rinde entfernt, in Wirfel geschnitten fir Croutons
2 Stick Eier (davon die Eigelbe)
100 gr Créme fraiche

Zubereitung:

Muscheln Die Muscheln unter fliessendem klatem Wasser griindlich abbirsten,
die «Barte» entfernen.

Kasserolle Die gereinigten Muscheln in eine grosse Kasserolle geben und mit

Bouquet Garni (Lorbeerblatt, frischem, kaltem Wasser bedecken. Aus den Lorbeerblattern, Thy-

Thymian, Petersilie) mian sowie der Petersilie ein Bouquet Garni binden und einlegen.

Pfeffer aus der Muhle Kraftig Pfeffer zuflgen. Das Wasser auf dem Herde — bei grosser
Hitze — zum Kochen bringen.

Butter In einer Kasserolle die Butter zum Schmelzen bringen und die Zwie-

beln sowie Knoblauch goldgelb dinsten.

Wenn die Zwiebeln goldgelb sind, das Muschelsudwasser durch ein
Sieb dazugiessen (ca. 1 Liter). 10 Minuten kochen lassen.

Muschelfleisch Das Muschelfleisch aus den Schalen nehmen und fein wurfeln.

Eigelbe, Créme fraiche Die Eigelbe zusammen mit der Creme fraiche verrtihren. Die Suppe
damit binden.

Toastwirfel Die Toastwdrfel in einer beschichteten Bratpfanne in Butter braun
rosten.

Anrichten Die Suppe anrichten und Muschelfleisch sowie Croutons zu Deko-

ration hineingeben.
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