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Zutaten (fiir 4 Personen)

8 EL Olivenol

2 kg frische Miesmuscheln, gereinigt

600 ml Noilly Prat oder trockenen WeiBwein

2 Stk. weiBe Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Knolle Fenchel, ganz klein wurfelig geschnitten
2 Karotten, ganz klein wrfelig geschnitten

1 Chilischote

600 g frische Tomaten, klein wirfelig geschnitten
400 ml Gemdsebrihe

2 Handvoll Petersilie, gehackt

etwas Zitronenthymian, gehackt

2 Zitronen, Saft

)

Zubereitung

Ol im Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten.
Waltraud Scharnagl,
Weinexpertin
weinwelt.at

Miesmuscheln dazugeben und ebenfalls kurz durchschwitzen.

Fenchel, Karotten und Chili beigeben. Mit Noilly Prat abléschen.
Mit einem Deckel den Topf verschlieBen. Ca. 2 Minuten gut
erhitzen.

Danach mit Gemusebriihe aufgieBen und erneut ca. 3 Minuten
zugedeckt kochen lassen, bis alle Muscheln geoffnet sind.
Alle geschlossenen Muscheln bitte aussortieren!

Muscheln bringen immer einen Hauch
Meeresluft nach Hause. Als Begleiter
brauchen sie einen frischen, minerali-

Die Tomatenwdirfel und Krauter erst kurz vor dem Servieren schen und trockenen Weinpartner. Nizza

unterrihren. Mit Zitronensaft betraufeln. \ ! Style meint, dass mediterrane Gemiise
\\\\ '”I im Gericht eine groBe Rolle spielen. Ein

TIPP: Die Muscheln nicht zu lange kochen, da sie sonst \\\ ,Couple parfait” wird es in der Verbin-

zah werden. Wenn alle Muscheln gedffnet sind, sind
sie gar. Statt frischen Tomaten kann man auch bestens
eingelegte Schmortomaten verwenden. Das gibt extra
mediterranen Flair.

dung mit einem steirischen Sauvignon
Blanc. Die Rebsorte geht wie kaum eine
andere harmonisch Seite an Seite mit
Fenchel, Tomate und Co.

von 100

[als A

Krispel Sauvignon Blanc
Vulkanland Steiermark DAC 2018

0,75 1, Steiermark, Vulkanland
frisch & fruchtig
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