KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Cozze alla Marinara

Muscheln nach Seemannsart
Rezept fir 4 Personen

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

1 Prise gemahlene Pfefferschote
1 Bund Petersilie
4 Zehen  Knoblauch

6 EL Olivendl (kalt gepresst)
1 Prise Oregano

1 Prise Pfeffer aus der Muhle

1 Prise Salz

1/8 It Weisswein, trocken

4 ScheibenToastbrot

Zubereitung:

Muscheln Die Muscheln unter fliessendem kaltem Wasser abbirsten
und entbarten. Alle Muscheln entfernen, deren Schalen ge-
offnet oder beschadigt sind.

Knoblauchzehen Drei Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Petersilie fein hacken.

Kasserolle In einer grossen Kasserolle das Olivendl erhitzen und bei
Knoblauch gehackt schwacher Hitze den gehackten Knoblauch sowie die Hélfte
Petersilie gehackt (die Halfte) der gehackten Petersilie andiinsten.

Weisswein, Oregano, Peperoncino, Mit dem Weisswein abléschen und das Ganze mit Orega-
Salz no, Peperoncino und Salz wirzen.

Muscheln Die Muscheln in die Kasserolle geben und in diesem Sud

zugedeckt bei starker Hitze so lange dampfen, bis sich die
Schalen gedffnet haben. (Zirka 8 Minuten). Die Kasserolle
von Zeit zu Zeit kréftig rutteln, damit die Muscheln gleichma-

ssig garen.

Toastbrot Die Brotscheiben toasten und kraftig mit der restlichen hal-
bierten Knoblauchzehe einreiben.

Muscheln und Sud Die Muscheln mitsamt Sud auf die vorgeheizte Suppenteller

Restliche Petersilie verteilen. Mit der restlichen Petersilie bestreuen. Allenfalls
ungedffnete Muscheln entfernen.

Toastbrot Das Toastbrot dazu servieren.
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