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Leckere, frische Miesmuscheln

Essen Sie gerne Muscheln? Die kalte Jahreszeit ist ja auch
Hauptsaison fur Muscheln, so auch fur Miesmuscheln. Denn 1in
der warmeren Jahreszeit uUberstehen diese den Transport nach
Deutschland meistens nicht. Muscheln sind ja sehr anfallig fur
zu hohe Temperaturen und verderben dann sehr schnell.

Ein Haupterntegebiet fur Miesmuscheln ist Nordfrankreich, dort
vorwiegend die Bretagne oder die Normandie. Aber auch
Miesmuscheln aus den Niederlanden erreichen unseren Markt. Und
naturlich nicht zu vergessen die heimischen Muscheln aus Nord-
und Ostsee.

Und Miesmuscheln sind in der kalten Jahreszeit so weit
verbreitet, dass Sie sie nicht nur in ihrem Supermarkt,
sondern auch im Discounter bekommen.

Beim Zubereiten von Miesmuscheln konnen Sie nichts falsch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/08/miesmuscheln/

machen. Man verwendet meistens einen Sud aus Halfte
Gemusebruhe und Halfte trockener WeilBwein. Und gart die
Miesmuscheln 5 Minuten darin. Muscheln, deren Schale sich
nicht offnen und die verschlossen bleiben, werden aussortiert,
sie sind schadhaft und nicht essbar.
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In einem Sud aus Brihe und Wein gegart

Wussten Sie auch, dass man zum Verzehr von Miesmuscheln kein
Besteck braucht? Es gibt einen Trick, ohne die Hande zu
benutzen und sich diese schmutzig zu machen. Sie puhlen als
erstes aus einer Miesmuschel das Fleisch heraus und verzehren
dieses. Dann verwenden Sie einfach die Schalen dieser
Miesmuschel, um das Fleisch aus den restlichen Miesmuscheln
herauszuholen. Einfach mit den beiden Schalen das Fleisch
packen, zudrucken, herausziehen und verspeisen. Ein wirklich
gelungener Trick.

Fur 2 Personen:

» 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)



= 0,5 L Gemusebruhe

0,5 1 trockener Weillwein
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: 5 Min.
Miesmuscheln unter flieBendem, kaltem Wasser abspulen.

Briuhe und Wein in einem Topf erhitzen, Miesmuscheln
hineingeben, salzen und pfeffern und 5 Minuten garen.

Kochwasser abschutten.

Miesmuscheln auf zwei grofe, tiefe Teller verteilen und
servieren.

Jeweils eine Schrippe oder getoastetes Toastbrot dazu reichen.

Miesmuscheln 1in Riesling-Sud
mit Rucola-Rote-Beete-Gurke-
Salat
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Lecker in Riesling gegart

Miesmuscheln sind Produkte fir die kalte Jahreszeit. Denn sie
reagieren auf Hitze sehr empfindlich und Uuberstehen daher
manchmal lange Transportwege nicht. Dies insbesondere, wenn
sie von der Atlantikkiiste oder dem Armelkanal aus Frankreich
geliefert werden. Transporte von den Muschelbanken an der
Nordsee nach Hamburg sollten sie eventuell besser uberstehen.
Aber so gibt es diese Meeresfrichte eben vorwiegend saisonal
in der kalten Jahreszeit.

Ich kenne drei Vorgehensweisen, wie man Miesmuscheln
zubereiten kann. Entweder man gart sie mit sehr
kleingeschnittenem Gemise in einem Gemisesud. Oder man gart
sie 1in einer Tomatensauce auf italienische Art, eventuell
sogar mit Pasta. Oder man gart sie in Weilwein.

Also mogliche vierte Variante fallt mir noch ein, dass man sie
auch in einer Hummer-Sauce garen Kkann, die man aus
Hummerbutter zubereitet.

Bei diesem Rezept wahle ich Variante drei mit einer guten
Menge Riesling. Ich verwende nichts weiter hinzu, also kein



Gemuse oder ahnliches. Die Muscheln werden beim Garen einfach
noch mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewurzt.

Dazu gibt es einen frischen Salat aus drei Hauptzutaten,
namlich Rucola, Rote Beete und Salatgurke.

Das Dressing dazu bereite ich klassisch aus Olivenol,
WeiBweinessig, Salz, Pfeffer, Zucker und einem Packchen
Salatkrauter zu.

Schon hat man ein frisches, sehr schmackhaftes Gericht, das
eigentlich jedem mundet.

FUr 2 Personen

= 2 kg Miesmuscheln (2 Packungen a 1 kg)
= 125 g Rucola (1 Packung)

= 1 gegarte Rote Beete

= 5 Salatgurke

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 1 Packchen Salatkrauter

= Riesling

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.



Frischer Salat mit drei Zutaten

Rote Beete und Salatgurke putzen und in kleine Wirfel
schneiden.

Rucola, Rote Beete und Gurke in eine Salatschiussel geben.

Mit Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und den
Salatkrautern in einer Schale ein Dressing zubereiten.

Uber den Salat geben und alles gut vermischen.

Riesling in einem grofRen Topf erhitzen.

Muscheln unter kaltem Wasser abspulen.

In den kochenden Riesling geben und zugedeckt 5 Minuten garen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Muscheln auf zwei tiefe Teller verteilen.

Salat in zwei kleinen Schalen anrichten und dazu servieren.

Guten Appetit!



