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Jakobsmuscheln Alkohol

Berezina's Mousseline und 1 Ei + 1 Eigelb

Carpaccio von Jakobmuscheln

Zutaten fur 3 Portionen

250 g Jakobsmuschel(n) und

3 Jakobsmuschel(n) fur das Carpaccio
1 Ei(er)

1 Eigelb

75 ml Milch, abgekochte

150 ml Schlagsahne, flissige

75 ml Creme fraiche

1 Schalotte(n)

30 g Butter

100 ml Wein, weil3, trocken
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Schalotten klein hacken und in der Butter anschwitzen, Weil3wein
zugeben und zugedeckt 5 Minuten kocheln lassen.

Jakobsmuschelfleisch und Corail im Mixer zerkleinern, nach und nach die
verschlagenen Eier, creme fraiche, Schlagsahne, Milch und den Schalot-
tensud zugeben. Noch einmal durchmixen und anschlie3end durch ein fei-

nes Sieb streichen.

Das Puree in 3 gebutterte Formchen geben, mit Alu-Folie bedecken und
far 30 Minuten im Backofen im Wasserbad gar werden lassen.
Formchen auf 3 Teller sturzen, die verbliebenen 3 Jakobsmuscheln als
Carpaccio schneiden und mit einer Beurre blanc betraufeln.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
05.09.04 berezina

Bouillabaisse

M



1 Zwiebel, in dinne Ringe - geschnitten

1 1/2 Stangen Staudensellerie - fein gehackt
1 El Olivenol

2 El Tomatenmark

150 ml Trockener Weildwein

2 Tomaten, gehautet und- gehackt

1/2 sm Orange; geschalt, - in dinnen Scheiben
2 Scheibe Geschalte - Zitronenscheiben

1 Knoblauchzehe

20 g Butter

1 Tl Zucker

1Tl Salz

1/4 Tl Krauter der Provence

1/4 Tl Cayennepfeffer

2 Grol3e Prisen Safran

250 g Heilbuttfilet
2 sm Hummerschwanze
250 g Krabben oder Shrimps

4 Jakobsmuscheln

Zwiebel, Sellerie und Olivendl in einer grol3en Schissel mischen und
abgedeckt 6-9 Minuten bei 600 W erhitzen. Einmal wahren der Garzeit
umrihren. Die restlichen Zutaten bis auf Fisch und Meeresfrichte sowie
400 ml Wasser dazugeben. Zudecken und 15-20 Minuten bei 600 W er-
warmen, bis die Mischung leicht dicklich wird. Heilbutt in 5 cm lange Strei-
fen schneiden. Hummerschwénze der Lange nach halbieren (und falls n6-
tig aus der Schale 16sen). Muscheln halbieren oder vierteln. Fisch und
Meeresfrichte in die Bruhe geben, dabei die festeren Stiicke an den
Rand.

Zudecken und 2 Minuten bei 600 W, anschlielRend 4-6 Minuten bei 300 W
erhitzen. Dabei einmal vorsichtig umrihren. Danach 5 Minuten stehen las-
sen.

Capesante a la Rudolfo

(Jakobsmuscheln)
Vorspeise bei Fischhauptgangen

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Jakobsmuschel(n), in der Schale (12 - 14 Stuck)

13 kleine Kirschtomate(n)
1 Knolle/n Knoblauch, (13 Zehen)



1 kleine Zucchini

1 Bund Petersilie

5 cl Welin

Y, Liter Olivendl, extra Vergine (ca)
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

1 Baguette

Die Capesante sind in der Schale, geschlossen und ich putze sie, wenn sie
ganz exquisit werden sollen (Auge), mit dem Hochdruckreiniger und 120
bar. Dazu Arbeitshandschuhe die Muschel ca. 15 bis 20 cm von der Duse
entfernt in den Strahl halten. Der Hand kann dann nichts passieren, die
Muschel wird so rein, sauber und strahlend weil3, als wére sie 10 Jahre am
Strand von Maui gelegen. Dann die Muschel mit einem Austerndffner auf-
zwangen und mit einem scharfen Messer den Schlie@muskel an der Fla-
chen Schalenhélfte der Muschel durchtrennen. Die flache Halbschale weg-
schmeil3en, die Muschel in der anderen Schalenhélfte von Sand, Schleim,
Darm und dem schwarzen Dingsda, welches am Rogen sitzt, befreien und
unter flieBendem Wasser abspulen. Dabei sollte man das Muschelfleisch
nicht von der anderen Schalenhélfte trennen, es bleibt mit dieser fest ver-
bunden. Dies ist unter Kennern ein Zeichen, dass die Muschel nicht aus
der Dose kommt und dass sie frisch ist. Bei etwas abgelegenen Modellen
|6st sich der SchlieBmuskel sofort von der Schale. So, jetzt ist die grobste
Arbeit erledigt.

Den Knoblauch und die Zucchini mittelfein hacken, die Cocktailtomaten
Achteln, die Petersilie fein hacken.

Die Halbschalen mit den Muscheln schon auf der Arbeitsplatte verteilen,
etwas salzen und Pfeffer aus der Muhle drangeben, je ein halber Kaffeel6f-
fel vom gehacktem Knoblauch und den gehackten Zucchini zur Muschel
und dann noch die geachtelte Cocktailtomaten auf den Muscheln verteilen.
Jetzt das Olivendl direkt von der Flasche in die Muschelschalen giel3en (a-
ber bitte nur ganz gutes), und zwar soviel, dass mal gerade nichts Uber
den Rand lauft.

Jetzt ware es gut, wenn man einen Plattengriller hat. Diesen heize ich auf
ca. 150 Grad auf und lege die Muscheln samt der Schale auf die Platte.
Nach 10 bis 12 Minuten fangt das Ol in den Muschelschalen zu brutzeln
an, das Muschelfleisch wird weil3 und die Vorspeise ist fertig. Der Knob-
lauch soll auf keinen Fall braun werden!

Jetzt noch ein paar Tropfen Schilcher (sehr trockene Weinspezialitat aus
der Weststeiermark), maximal ein halber Mokkaloffel, Petersilie aufstreuen
und mit Schnitten vom Baguette servieren.

Ohne Plattengriller geht es auch, dann mussen die Schalen wie vorher be-
schrieben auf ein Backblech und nur mit entsprechender Unterhitze ins
Rohr.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

24.11.03 Muschelkoch



Fischterrine unter der 2 Eigelb
Blatterteighaube

Zutaten fur 6 Portionen
1200 g Fischfilet, verschieden (Lachs, Seezunge, Heilbutt, Barbe, See-
teufel 0.4a.)

12 Garnele(n) oder Scampi

300 g Shrimps
200 g Muschel(n), das Fleisch
400 g Champignons

Y, Liter Fischfond

Y4 Liter Wein, weil3
2 El Hummer - Suppen-Paste (aus dem Fischgeschéaft)
2 Zwiebel(n), weil3e
Estragon
Butter, fur die Form
1 Pkt. Blatterteig, fertiger (aufgerollt zu kaufen)

2 Eigelb

Salz und Pfeffer
Zitronensaft

Zubereitung

Zwiebel schalen und sehr fein hacken. mit etwas Ol in der Pfanne glasig
dunsten. mit Fischfond und Wein angiel3en, aufkochen lassen. Die Hum-
mer- Suppen-Paste einrihren, salzen und pfeffern, das ganze sanft einre-
duzieren lassen.

Estragon fein hacken und zur Seite stellen.

Champignons putzen und in Stucke schneiden.

Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und in portionsgerechte Stlcke
schneiden. Ebenso mit den Shrimps, den Garnelen (vorher auslésen) und
dem Muschelfleisch verfahren. (Wenn Sie tiefgefrorenen Fisch verwenden,
ist es trotzdem ratsam die Filets zu waschen. Muscheln, etwas Jakobsmu-
scheln, kdnnen sie direkt verwenden)

Alles mit Zitrone betraufeln, salzen und pfeffern. In eine ausgebutterte,
feuerfeste Form geben und die Champignons darauf verteilen.

Den Estragon in die Sol3e geben und kurz unterziehen. Sol3e vom Feuer
nehmen und gleichméafig uber den Fisch verteilen.

Den Rand der Form mit Eigelb bestreichen. Den Blatterteig auf die Form
legen und die Rander gut festdriicken. Aus evtl. Blatterteigresten Muster
ausstechen und auf den Teig legen. Teig mit Eigelb bestreichen und im
vorgeheizten Ofen bei 220° C ca. 20 Minuten backen.



Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
17.10.04 Dshamilija

Gebackene Jakobsmuscheln 1 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen

12 grofR3e Jakobsmuschel(n) (von den 4 schonsten die Schale aufheben)
1 Bund Mohre(n), junge

8 kleine Zwiebel(n), zarte

1 Stange/n Bleichsellerie, zarte

1 Glas Wein, weil3, trocken

2 Schalotte(n)

1 Krauter - Straul3chen (Petersilie, Thymian, Lorbeer, Bleichsellerie)

1 Zweig/e Estragon

120 g Butter

1 Eigelb

200 g Blatterteig
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Wasser

Zubereitung

Die Muscheln 6ffnen, die Nusse herauslosen, die Barte aufbewahren und
die schwarzen Innereien wegwerfen. Nusse und Barte getrennt unter flie-
Rendem, kaltem Wasser waschen und gut abtropfen lassen. Die Schalot-
ten schalen und klein schneiden. 20 g Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin langsam dunsten. Dann bei starker Hitze die Béarte
hinzufigen und zum Schluss den Weil3wein.

Alles 2 Minuten aufkochen lassen, das Krauterstraufichen hinzugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. Abschmecken, durch ein
Tuch filtern und zur Seite stellen.

Die Estragonblatter hacken, 80 g weiche Butter zufigen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und gut durchkneten.

Mohren, Zwiebeln und Sellerie schalen und in feine Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln in 20 g Butter andunsten. Die Mohren und den Sellerie hin-
zufugen, mit Salz und Pfeffer wirzen und 1 El Wasser zugeben. Mit Per-
gamentpapier abdecken, einige Minuten dampfen und dann beiseite stel-
len.

Die zurtuckbehaltenen Muschelschalen waschen, abtrocknen und innen
grof3zugig mit Butter auspinseln. In die unteren, tiefen Schalenhélften je
ein Viertel von dem gedunsteten Gemuse geben. Die Jakobsmuschelnisse
jewelils in vier Scheiben schneiden und diese rosettenférmig auf das Ge-
muse legen. Ein walnussgrofl3es Stlck Estragonbutter und einen El vom



gefilterten Muschelsud hinzufugen. Die flache Schalenhalfte als Deckel
auflegen.

Den Blatterteig zu einem 30 x 12 cm grof3en Rechteck ausrollen und der
Lange nach in vier 4 cm breite Streifen schneiden. Das Eigelb mit ein paar
Tropfen Wasser verschlagen. Den Aul3enrand der Muscheln damit einpin-
seln und rundherum einen Teigstreifen andriicken, damit die Muscheln fest
verschlossen sind. Den Teig ebenfalls mit dem Eigelb bepinseln. Im 200°C
heilRen Backofen 12 Minuten garen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
17.01.05 Judith

Gegrillte Jakobsmuscheln mit Schnittlauchbutter

Zutaten fur 4 Portionen

4 Jakobsmuschel(n), in der Schale

Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen
Fett fur den Grill

2 Schalotte(n)

40 ml Wein, weil3, trocken

100 ml Fischfond

30 g Butter, eiskalt

Y% El Schnittlauch, Roéllchen
Salz
Pfeffer, weil3, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln 6ffnen und gut waschen. Auf Kuchenpapier abtrock-
nen. Den grauen Rand entfernen, das weil3e Muskelfleisch (Nusschen) und
den Rogen (Corail) trennen und im Wechsel Fleisch und Corail auf den
Spield stecken. Leicht salzen und pfeffern. Auf den gut eingefetteten Grill-
rost legen und 3 bis 4 Minuten grillen.

Fur die Schnittlauchsauce die halbe Schalotte fein wiurfeln. Mit dem Weil3-
wein aufkochen, bis zur Halfte reduzieren und den Fischfond angiel3en. Auf
etwa 1/3 reduzieren. Durch ein kleines Sieb (am besten ein Teesieb) pas-
sieren. Wieder aufkochen, die eiskalte Butter in Stickchen einschwenken
und nur kurz aufkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Schnittlauch unterziehen, den
Spiel3 darauf anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



19.01.05 Judith

Hummer - Kirbis - Ragout

mit Jakobsmuscheln

Zutaten fur 4 Portionen
2 Hummer, a ca. 600 g

8 Jakobsmuschel(n)

200 g Kurbisfleisch
2 Schalotte(n)
1 Zehe/n Knoblauch
2 Blatter Zitronengras
1 Chilischote(n), rot
125 ml Wein, weil3, trocken
20 g Butter
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Hummer ca. 5 Minuten in Salzwasser kochen. Das Kiurbisfleisch in %%
cm grofRe Wiurfel schneiden. Schalotte und Knoblauch schalen und eben-
falls in Wurfel schneiden. Die Jakobsmuscheln aus ihrer Schale 16sen, den
Bart entfernen, waschen und auf ein Tuch legen.

Die Hummer aus dem Wasser nehmen, der Lange nach halbieren und die
Scheren abtrennen. Jetzt die Hummer noch ein paar Minuten kochen, be-
vor der Schwanz in der Schale vom Hummerkorper geldst wird. 20 g But-
ter in einem Topf erhitzen und die Hummerkorper mit der Innenseite nach
unten hineinlegen. Die Schalotten- und die Knoblauchwurfel dazugeben.
Mit Weiliwein abléschen und mit einem knappen ¥4 | Wasser aufgiel3en.
Die Kurbiswurfel zufugen, 10 Minuten bei nicht zu starker Hitze mitko-
chen. Das Schwanzfleisch vorsichtig aus der Schale 16sen und die Scheren
brechen. Jakobsmuscheln in ¥2 cm dicke Scheiben schneiden und in den
Schwanzschalen aneinander legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Gan-
ze ca. 3 Minuten in einer Pfanne in den heil3en Ofen stellen, um sie halb-
fertig zu garen.

Abschlie3end die Zitronenblatter und die Chilischote in feine Streifen
schneiden und zum Hummer-Kurbis-Ragout gegeben. Das Ragout ist rich-
tig gewdrzt, wenn es zitronig-pikant schmeckt.

Pro Person wird ein halber Hummerkérper mit einem halben Schwanz und
einer Schere sowie den Jakobsmuscheln angerichtet.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
04.11.05 Hobbykoechin



Jacobsmuscheln auf Curryrahm M

mit Weinbergpfirsichen und Feigen

Zutaten fur 2 Portionen

FUr die Sauce:

1 Schalotte(n), fein gewdurfelt
100 ml Wermut, Noilly Prat

100 ml Sahne

1 Tl Currypulver
1 Msp. Kreuzkimmel
1 Msp. Cayennepfeffer
Pfeffer
Salz

500 g Jakobsmuschel(n) ohne Corail

2 Feigen

2 Pfirsiche (Weinbergpfirsiche)
Essig (Feigenessig), ersatzweise Aceto Balsamico
Pfeffer
Butter

Zubereitung

Curryrahm (hiermit beginnen, dauert am langsten):

Die Schalotte in Butter anschwitzen, Curry und Kreuzkiimmel dazugeben
und kurz mitrosten und mit dem Noilly Prat abloschen. Alles reduzieren
lassen, die Sahne zugeben und weiter kdcheln. Mit Cayenne, Pfeffer und
Salz abschmecken.

Wenn die Sauce fertig ist, geht es mit dem Rest weiter:

Die Jakobsmuscheln in Olivendl von beiden Seiten 1-2 Minuten anbraten
und im Backofen (70-75°C) parken. In der restlichen Zubereitungszeit
ziehen sie gar und bleiben schon saftig.

Zu dem Bratsatz in der Pfanne einen Klecks Butter geben und pro Person
eine geviertelte Feige und einen geachtelten Weinbergpfirsich geben und
kurz andunsten. Mit etwas Pfeffer und Feigenessig abschmecken. Die
Frichte sind nun mit einem Hauch Sauce Uberzogen.

Den Saft der Jakobsmuscheln, der sich wahrend der Parkzeit abgesetzt
hat, zu dem inzwischen stark reduzierten Curryrahm geben und einmal
aufkochen.

Dazu passt Basmatireis, ein Salatbukett macht sich auch gut dazu.



Als Vorspeise, dann ohne Reis serviert, reicht das Rezept fur 4-6 Perso-
nen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.06.05 Pottkiecker

Jakobsmuschel auf karamellisiertemm M

Apfelring mit Calvadosrahm

Zutaten fur 6 Portionen

6 Jakobsmuschel(n) ohne Corail

100 ml Wein, weil3
100 ml Wermut, Noilly Prat

50 ml Sahne

20 ml Calvados

1 Apfel

1 Schalotte(n)

1 Msp. Senfkdrner, gemahlen

1 Msp. Muskat, (Macis - Muskatblute)
Pfeffer
Salz

Einen Apfel an Stiel und Blute glatt schneiden, um aus dem Mittelstuck
schone Apfelringe schneiden zu kénnen.

Die beiden Enden schéalen und wurfeln, mit einer kleingewurfelten Schalot-
te in Butter glasig dunsten und immer wieder mit dem Weilwein ablo-
schen und sirupartig einkochen lassen.

Noilly Prat dazugeben und wenn dieser auch gut reduziert ist, die Sahne
angiel3en. Mit Pfeffer, Salz, Senfpulver und Macis wiurzen.

Den restlichen Apfel (Kerngehause entfernt) habe ich in 4 Ringe zu etwa
2mm Breite geschnitten und diese im 180°C heif3en Backofen trocknen
und rosten. Empfiehlt sich, wenn der Backofen sowieso an ist, weil darin
z.B. das Hauptgericht schmurgelt.

Den nun verbleibenden Apfel in 2 gleich breite Ringe schneiden. Diese
Ringe in Butter mit einer Prise Zucker goldgelb dinsten und auf vorge-
warmte Teller geben.

In der Pfanne mit der ,,Apfelbutter” die Jakobsmuscheln von jeder Seite
ca. 1 Minute braten und sofort auf die warmgestellten Apfelringe gegeben.
Schnell noch ca. 20ml Calvados an die Rahmsauce, diese um die Apfelrin-
ge verteilt und die Apfelchips zur Dekoration dazu.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
30.06.05 Pottkiecker



Jakobsmuschel in Cidresahne M
Portion: 4

3 Schalotten

2 El Butter

1 Knoblauchzehe
250 ml Cidre

200 g Sahne

weiler Pfeffer
1 Spur Cayennepfeffer
1 Tl Zitronensaft

500 g Jakobsmuscheln

1 Handvoll Sauerampfer
Salz

Die Schalotten schalen und fein hacken. In einer breiten Pfanne mit hohen
Rand die Butter erhitzen und die Schalotten bei schwacher Hitze darin
weich braten. Den Knoblauch schélen und durch die Presse drucken. Zu
den Schalotten geben und mitdunsten.

Mit dem Cidre abloschen und um die Halfte einkochen lassen. Die Sahne
dazugieflen und bei schwacher Hitze kocheln, bis die Sauce cremig wird.
Alles in eine hohe Schussel geben und mit dem Purierstab durchmixen. Mit
Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer und einigen Spritzern Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Jakobsmuscheln unter flieRendem kalten Wasser absptlen. Den roten
Rogensack (Corail) abtrennen und beiseite stellen. Die Sauce wieder in die
Pfanne geben. Die Muscheln hineinlegen und bei schwacher Hitze zuge-
deckt in etwa 3 Minuten gar ziehen lassen.

Den Sauerampfer oder Kerbel waschen, trocken schutteln und in feine
Streifen schneiden. Den Sauerampfer und die Corail in die Sauce geben
und darin kurz erwdrmen. Dazu passt Reis.

Tipp: Als Hauptgericht ca. 800 g Jakobsmuscheln dazu Safranreis.
Statt Sauerampfer geht auch Kerbel
Pro Person etwa: 1400kj/330kcal 14g Eiweil3 23 g Fett 8 g Kohlehydrate

Zubereitung ca. 30 Minuten



Jakobsmuschel mit Champagnersauce M

auf Christstollen

Zutaten fur 1 Portionen

1 Jakobsmuschel(n)
1 Scheibe/n Kuchen (Christstollen)

etwas Sahne

20 g Butter

% Glas Champagner
Salz
Pfeffer

1 El Mehl

Zubereitung

Eine Vorspeise wie man sie nicht tUberall bekommt ist meine Jakobsmu-
schel. Es ist eine Komposition, die vom Geschmack her wunderbar harmo-
niert.

Zuerst bereiten wir die Sauce zu. Etwas Butter zergehen lassen und einen

El. Mehl einrtihren. Gleich mit etwas Sahne auffullen und glatt rihren. Nur
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ganz zum Schluss ein halbes Glas
Champagner darunter rihren und fertig!

Wir nehmen das Fleisch von der Jakobsmuschel, salzen und pfeffern es
leicht ein. Dann in Butter (mit ein paar Tropfen OI, damit sie nicht ver-
brennt) kurz anbraten. Schrag in 3 Scheiben schneiden und den Stollen
damit zur Halfte belegen. Nun die Champagnersauce mit einem Loffel so
daruber geben, dass vom Stollen und von der Muschel die Halfte bedeckt
ist. Ausgarnieren kann man das Ganze noch mit ein paar Apfelscheiben
und kleinen Lebkuchenstuckchen. Probiert es mal, es ist ganz toll! Wer
keine Muscheln mag, der kann das ganze auch mit einem Stiuck Seezun-
genfilet machen. Geht genau so gut.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
05.07.04 coccoboquesse

Jakobsmuscheln an Paprikasauce

Zutaten fur 4 Portionen

8 Muschel(n) (Jakobsmuscheln), nur die Nuss, ohne Corail

1 Paprikaschote(n), rot
1 Zweig/e Thymian



100 ml Wein, weil3, trocken

100 ml Fischfond

100 g Butter, eiskalt, gewdurfelt
Salz und Pfeffer
Olivenol

Zubereitung

Die Paprika halbieren und in Salzwasser kochen. Anschlie3end kalt ab-
schrecken und schéalen. Das Fruchtfleisch im Mixer purieren, die Thymian-
blattchen fein hacken.

WeilRwein und Fischfond aufkochen und auf die Halfte reduzieren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die kalte Butter Stuck fur Stuck einarbeiten. Das Pap-
rikapuree und den Thymian dazugeben, mit dem Stabmixer schaumig rih-
ren und mit Salz und Pfeffer nachwdrzen.

Die Jakobsmuscheln, wenn moglich, mit einem Zackenmesser quer halbie-
ren und in wenig Olivendl in einer beschichteten Pfanne kurz braten. Die
Muscheln auf dem Saucenspiegel anrichten, mit Thymianblattchen deko-
rieren.

Dazu passt frisches Baguettebrot. Die Sauce eignet sich zum auftunken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.08.05 Susel

Jakobsmuscheln auf franzosische Art M
Geeignet als Vorspeise

Zutaten fur 8 Portionen

1 Zwiebel(n)

125 ml Wein, weil}

125 ml Wasser

1% Tl Salz

5 Korner Pfeffer

2 Stangel Petersilie

1 Msp. Thymian, getrockneter
1 kleines Lorbeerblatt

450 g Jakobsmuschel(n), tiefgefrorene

200 g Champignons, frische
1 El Butter
1 El Mehl

2 El Sahne

5 El Kase, ger. Goudakéase
Zitronensaft, (nach Belieben)



2 El Butter

Zubereitung

Die Zwiebel schéalen und wurfeln. Den WeilRwein, das Wasser, die Zwie-
belwirfel, das Salz, die Pfefferkdrner, die Petersilie, den Thymian und das
Lorbeerblatt bei milder Hitze zugedeckt 15 Minuten kochen lassen.

Den Sud dann durch ein Sieb zurtck in den Topf schitten. Die gefrorenen
Jakobsmuscheln in den Sud legen, bis zum Siedepunkt erhitzen und bei
milder Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Die Muscheln mit einer Schaumkelle aus dem Sud heben, abkiihlen lassen,
in Scheiben schneiden und den Rogen abtrennen und gesondert aufbe-
wahren.

Den Backofen auf 220° vorheizen.

Die Champignons putzen, waschen und in Blattchen schneiden. Die Butter
in einem Topf zerlassen, die Champignons 5 Minuten unter Umwenden
darin anbraten, mit dem Mehl bestauben, gut durchrihren und nach und
nach mit dem Sud von den Muscheln aufgiel3en. Alles unter Rihren einige
Minuten kochen lassen und die Sauce dann mit der Sahne und 2 El. Kase
verruhren. Die Muschelscheiben mit der Sauce vermengen und diese mit
etwas Zitronensaft abschmecken. Das Ragout in 8 Muschelschalen fullen,
jede Portion mit etwas vom Rogen belegen, mit dem restlichen geriebenen
Kése bestreuen und die Butter in kleinen FlIockchen darauf setzen. Die Mu-
scheln im vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiebeleiste tiberba-
cken.

Dazu schmeckt: frisches Stangenweil3brot
Brennwert p. P.: 140

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.08.05 Mumie

Jakobsmuscheln auf Orangen M

Beurre Blanc

Zutaten fur 6 Portionen

2 Schalotte(n), fein gewurfelt
100 ml Orangensaft

30 ml Essig (Weillweinessig)
50 ml Wein, weil}

2 El sulRe Sahne
250 g Butter, in Wurfeln, eiskalt

12 Jakobsmuschel(n)

3 Orange(n), in Spalten
Meersalz



4 Zweig/e Petersilie, glatt
Pfeffer

Zubereitung

Jakobsmuscheln aus der Schale entfernen, reinigen und die Corails ent-
fernen. Ofen auf 200 C Oberhitze vorheizen. Schalotten in etwas Butter
anschwitzen mit Orangensaft, Essig und Weil3wein abloschen. Auf eine
Menge von ca. 2 Essloffeln einreduzieren. Hitze reduzieren. Sahne einruh-
ren bis diese mit der Flussigkeit verbunden ist. Bei kleiner Hitze (Flissig-
keit soll leicht dampfen) langsam die Butter einruhren mit Schneebesen,
so dass sich eine Emulsion bildet, dann den Rest der Butter einruhren, et-
was hoher erhitzen damit sich die Emulsion stabilisiert.

Zwischenzeitlich die Jakobsmuscheln auf ein Backblech legen und mit
Fleur du Sel (Meersalz) und Pfeffer wirzen. Dann unter Oberhitze die Mu-
scheln 6 Minuten im Ofen lassen. Die Sauce jetzt mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken, warm halten, rihren damit sie stabil bleibt. Teller mit Oran-
genspalten dekorieren, Saucenspiegel angief3en und die Jakobsmuscheln
darauf setzen mit Petersilie ausdekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.01.02 Bornheim

Jakobsmuscheln galizisch

Zutaten fur 4 Portionen

8 grolie Jakobsmuschel(n), Corail v. den Muscheln, gehackt

1 Paprikaschote(n), gelb

1 Paprikaschote(n), rot

6 Knoblauchzehe(n)

6 Zwiebel(n)

3 Stange/n Fruhlingszwiebel(n)
1 Bund Petersilie, glatte
Paprikapulver, edelsuf
Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer, schwarzer
Schnaps, Oroujo (Span. Grappa)
Wermut, Noilly Prat

Wein, weil3

Olivenol

Paniermehl

Zubereitung



Zwiebeln, Knoblauch, Paprika und Petersilie sehr fein hacken. Bis auf die
Petersilie ca. 10 Min. glasig dunsten und mit Oroujo abléschen. Die Fruh-
lingszwiebeln und Petersilie separat anrosten und mit 1 Schuss Noilly Prat
abléschen, dann 2-3 Min garen lassen. Corail (oder Flusskrebse) klein ge-
hackt rosten, bis sie Farbe annehmen. Alles zusammen in einen Topf ge-
ben und wurzen mit Salz, Pfeffer, Paprika und Cayenne Pfeffer, sowie 1
Schuss Weillwein zugeben. Es ca. 3 Minuten garen lassen, bis es breiig bis
flUssig ist.

Die Jakobsmuscheln in eine feuerfeste Form geben (entweder einzeln oder
eine grofRe Form), mit dem Gemusebrei bedecken, danach eine dicke Lage
Paniermehl Uberstreuen. Das Ganze grol3zugig mit gutem Olivendl tUber-
giel3en und bei 200 ° ca. 12 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.
Evtl. zum Schluss noch einmal kurz Ubergrillen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
16.06.06 baerbelchen

Jakobsmuscheln im Sternanis - Safranschaum

Zutaten fur 4 Portionen

8 Jakobsmuschel(n)

1 Limette(n), den Saft davon
2 Bund Fruhlingszwiebel(n)

250 g Sahne

2 cl Sherry, Dry
1 Spritzer Tabasco
2 Anis (Sternanis)
Safran
3 El Butter
Salz
Pfeffer, weil3er, gemahlen
Zucker, braun
Wein, weil3
Kerbel oder glatte Petersilie bzw. Dill zum Garnieren

Zubereitung

Muscheln abbrausen. Die Jakobsmuscheln 6ffnen und das Fleisch mit dem
roten Corail vorsichtig herausldsen.

Die Schalen aufheben. Die Corail abtrennen und sdubern. Das Muschel-
fleisch mit dem Limettensaft und wenig braunen Zucker marinieren.

Die Fruhlingszwiebeln waschen und sehr fein schneiden.



Die Sahne mit den Sherry, 1 Spritzer Tabasco, Sternanis und Safran in ei-
nen Topf geben. Um die Halfte einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, danach die Sauce passieren.

2 El Butter in eine Pfanne geben und zerlassen. die Corail kurz darin
schwenken und herausnehmen. Danach die Muscheln in der Pfanne anbra-
ten, salzen und pfeffern. Mit den Corail fur ca. 1 Minute in die Sauce ge-
ben.

Die Fruhlingszwiebeln mit der restlichen Butter in die Pfanne geben, kurz
anschwitzen und mit einem Schuss WeilRwein abléschen.
Fruhlingszwiebeln auf den Muschelschalen verteilen, Muschelfleisch und
die Corail aus der Sauce nehmen und auf die Fruhlingszwiebeln setzen.
Die Sauce mit einem Purierstab mixen und Uber die Muscheln geben. Mit
Kerbel, glatter Petersilie oder Dill garnieren.

Dazu Baguette reichen.
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
30.06.06 Ebulli

Jakobsmuscheln in Bier mit M

gedunstetem Chicoree

Zutaten fur 4 Portionen

20 Jakobsmuschel(n)
600 g Chicoree

100 ml Creme double

150 g Butter
2 Schalotte(n)
200 ml Bier
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Schalotten schélen und fein hacken. Zusammen mit dem Bier einko-
chen lassen. Von der Creme double 1 El hinzufligen, erneut zum Kochen
bringen, dann von der Kochstelle nehmen und 130 g Butter unterrihren.
Den harten Teil des Chicorées ausschneiden, die Blatter waschen, in sehr
feine Streifen schneiden und in einem Topf in 20 g Butter dinsten. Nach
etwa 20 Minuten die restliche Creme double einriihren und den Chicorée
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein walnussgrol3es Stuck Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen,
die Jakobsmuscheln salzen und pfeffern und 30 Sekunden auf jeder Seite
braten.



In die Mitte von vier gut vorgewarmten Tellern den gedunsteten Chicorée
geben, drum herum etwas Biersauce verteilen und die Jakobsmuscheln ro-
settenformig darauf anordnen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
17.01.05 Judith

Jakobsmuscheln mit Cherry - Sahnesauce M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Jakobsmuschel(n), frisch
1 Zwiebel(n)

250 ml Sahne

Sherry
Butter
Dill

100 ml Fischfond
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen. Kurz in Butter anbraten,
bis sie leicht hellbraun sind. Die Muscheln herausnehmen.

Die Zwiebel mit der ubrig gebliebenen Butter andunsten und mit Sherry
(WeilRwein geht auch) abléschen. Die Sahne und den Dill dazu geben und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Muscheln wieder dazugeben und 2-4 Mi-
nuten kocheln (nicht langer, sonst werden sie zah!).

Dazu passt am besten Reis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

08.06.06 Pistazie

Jakobsmuscheln mit Chicoree M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Chicoree

8 Jakobsmuschel(n)

1 Limette(n)
1 Zitrone(n)
125 g Butter
3 El Wein, weil3, trocken



3 El Portwein

1 El Creme double

20 g Zucker
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die Chicoréestangen nicht waschen, sonder nur sorgfaltig abwischen und
saubern. Mit einem grol3en Messer schrag von der Spitze des Gemuses her
Scheiben abschneiden, das untere Ende mit dem bitteren Strunk nicht
verwenden. Das Ganze in einer grof3en Schussel mischen und die Blatter
mit den Handen gut voneinander trennen. Die Jakobsmuscheln 6ffnen, un-
ter flieRendem Wasser waschen und die Nusse mit dem Corail herausle-
sen. Bereitstellen.

Die Limettenschale mit einem scharfen Messer hauchdunn abschneiden
und in moglichst lange, aber sehr, sehr feine Streifchen schneiden. (Oder
einen Zestenreil3er benutzen) Benotigt werden 2 Prisen von diesen Strei-
fen. Den Saft der Limette auspressen - es sollten 2 El werden. 1 El Zitro-
nensaft auspressen.

Den Chicorée mit 2 El Limettensaft betraufeln und 20 g Zucker dartber
streuen (das verhindert, dass der Chicorée beim Kochen schwarz wird).
Nun 2 Prisen Salz und einige Umdrehungen aus der Pfeffermuhle zufuigen,
alles sorgfaltig mit den Handen durchmischen. 25 g Butter in einer grof3en
Kasserolle oder einer Pfanne schmelzen lassen (Der Chicorée soll még-
lichst wenig Ubereinanderliegen). Wenn die Butter zu schaumen beginnt,
den Chicorée zugeben und 2 Minuten unter stdndigem Umrihren sein
Wasser abgeben lassen. Nun den Zitronensaft zufigen und eine Minute,
aber auf keinen Fall langer, auf grof3er Flamme unter stdndigem Umwen-
den weitergaren.

Die Jakobsmuscheln mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen. Eine an-
tihaftbeschichtete Pfanne erhitzen, einige Tropfen Ol hineingehen und die
Jakobsmuscheln darin bei guter Hitze eine Minute von jeder Seite braten.
Vom Feuer ziehen. In eine kleine Kasserolle den WeilRwein und den Port-
wein geben und auf groRer Flamme einkochen. Die Creme double zufugen,
wieder einmal aufwellen lassen und dann mit dem Schneebesen 100 g
Butter, die in kleinen, eiskalten Stuckchen zugegeben wird, einschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und ein wenig Zitronensaft abschmecken.

Auf vorgewarmte Dessertteller jeweils einen guten L6ffel Chicorée geben

und darauf zwei Jakobsmuscheln mit ihrem Corail setzen. Nur die Jakobs-
muscheln mit ein wenig von der Sauce Uberziehen und mit den Limetten-
zesten dekorieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
18.03.02 Nearlyheadlessnick



Jakobsmuscheln mit Gemuse und Reis M

Coquilles St.-Jacques mit Gemuse

Zutaten fur 4 Portionen

12 Jakobsmuschel(n)

80 g Schalotte(n)

150 g Champignons, frische

250 g Brokkoli

150 g Paprikaschote(n), rote oder grine
30 g Butter

4 cl Wermut (Noilly Prat)

100 ml Wein, weild (Sauvignon Blanc)

100 ml Fischfond

2 Tl Salz

2 Tl Aceto Balsamico

4 El Sahne, geschlagen

1 El Ol

100 g Ananas, frische, suf3e, in Stucke geschnitten
200 g Reis, kornig gekochter

1 El Sesam, gerostet

Zubereitung

Die Muscheln sorgfaltig waschen und saubern. Aus der Schale I6sen und
den Rogen vom Muskel trennen.

Fur das Gemuse die Schalotten schalen und vierteln. Die Champignons
waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Den Brokkoli in kleine Ro-
schen teilen, dabei die kleinen zarten Blatter dranlassen. Die Paprikascho-
te halbieren, schalen, Samen und Scheidewande entfernen und das
Fruchtfleisch klein wurfeln.

Die Butter in einer entsprechend grofRen Kasserolle zerlassen und die
Schalotten darin kurz andunsten. Die Jakobsmuscheln (Muskel) einmal
quer durchschneiden, in die Kasserolle geben und bei mittlerer Hitze etwa
2 Minuten dunsten, bis sie aul3en fest und weild geworden sind. Heraus-
nehmen und warm stellen.

Das Gemuse 2 - 3 Minuten in der Kasserolle diinsten und mit Noilly Prat
abloschen. WeilRwein und Fischfond zugiel3en und bei schwacher Hitze
langsam weich dinsten. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico wirzen. Die Ja-
kobsmuscheln mit dem Rogen dazugeben und bei schwacher Hitze 2 - 3
Minuten ziehen lassen.

Zuletzt die geschlagene Sahne unterriihren. Fir die Beilage das Ol erhit-
zen und die Ananasstucke darin kurz anbraten. Den Reis und die Sesam-
samen untermischen. Und danach alles servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



04.04.03 Kingpin

Jakobsmuscheln mit Kartoffelhaube M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebel(n), in Ringe geschnitten

400 g Jakobsmuschel(n), ausgeldst

1 Lorbeerblatt

50 ml Wein, weil}

75 ml Wasser

2 Zitrone(n), den Saft davon
25 g Butter

25 g Mehl

125 ml Milch

75 ml Sahne

200 g Kartoffeln (Kartoffelpuree mit Salz und Butter, keine Milch)
Fett fur die Form

Zubereitung

Zwiebel weich dunsten, Jakobsmuscheln und Lorbeerblatt zugeben und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wein, Wasser und Zitronensaft angie-
Ren. 5 Minuten pochieren. Flussigkeit abgiel3en und aufheben.

Butter schmelzen und Mehl unterruhren. Nach und nach reservierte Flus-
sigkeit und Milch zugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Sahne unterruh-
ren.

Jakobsmuscheln in eine gefettete Auflaufform geben und Sauce dartber
gielRen. Mit Kartoffelpuree bedecken. Bei 200°C etwa 10-15 Minuten ba-
cken, bis die Oberflache leicht gebraunt ist.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.03.06 Cappuccino

Jakobsmuscheln mit Knoblauch M

Zutaten fur 4 Portionen

12 Jakobsmuschel(n), frisch oder TK

50 g Butter
8 Zehe/n Knoblauch
Petersilie, glatt



1 Glas Wein, weil}
Salz und Pfeffer

1 Tasse Sahne

Zubereitung

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Muscheln dazugeben. Bei klei-
ner Hitze schwenken, ohne dass die Butter braun wird. Gehackten Knob-
lauch dazugeben. Nun gehackte Petersilie und Wein zugeben. Anschlie-
Rend mit Salz und Pfeffer wirzen. Muscheln auf kleiner Flamme zwanzig
Minuten dunsten. Vor dem Anrichten die Sahne zugeben.

Als Beilage nehmen wir Bandnudeln.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
09.10.05 Stortebeker

Jakobsmuscheln mit Orangensauce

Zutaten fur 4 Portionen

12 Jakobsmuschel(n)

3 Orange(n), (davon eine unbehandelt)
3 El Butter
100 ml Wein, weil3

100 ml Fischfond

4 cl Wermut, trockener

3 El Zitronensaft

10 Korner Pfeffer, eingelegte grine

1 El Basilikum - Blatter (in Streifen geschnitten)

Zubereitung

Von einer Orange ca. 1 El. Zesten (feine Streifen) abziehen. Alle Orangen
schalen (incl. weilRer Haut) und filetieren. Den Saft dabei auffangen.

2 El. Orangensaft, Weillwein, Wermut, Zitronensaft und Fischfond in ei-
nem Topf aufkochen lassen. 2 El. Butter unterrihren und mit Salz ab-
schmecken. Orangenfilets und Pfefferkdrner zugeben, warm halten.

1 El. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Jakobsmuscheln darin bei
kleiner Hitze ca. 4 Minuten braten, einmal wenden.

Jakobsmuscheln mit Orangen-Sauce, Basilikum, Orangenzesten und Fruh-
lingszwiebelringen anrichten.

Dazu schmeckt ein leichtes Risotto oder Baguette

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten



16.08.04 Elan

Jakobsmuscheln mit Safransauce M

Zutaten fur 4 Portionen

16 grol3e Jakobsmuschel(n), frisch

1% El Butter

2 Schalotte(n), fein gehackt
Salz
Pfeffer, schwarz

150 ml Wein, weil3, trocken

250 ml Fischfond

200 ml Creme fraiche
8 Safranfaden, aufgeldst in etwas Weil3wein

Die Rogen von den Muscheln trennen, die Muscheln der Breite nach hal-
bieren. Auf ein Tuch legen. Die Butter erhitzen und die Schalotten zufi-
gen. Zudecken und bei milder Hitze weich dinsten. Die Jakobsmuscheln
wilrzen und in die Pfanne geben. Bei milder Hitze 1 min garen. Die Rogen
zugeben und 1 weitere min. garen. Die Jacobsmuscheln und Rogen aus
der Pfanne nehmen und warm halten.

Den Wein zu den Schalotten geben und bis auf 2 El einkochen. Den Fond
einruhren und bis auf 1/2 Tasse reduzieren. Die Creme fraiche und den
aufgeldsten Safran zufigen und kdcheln lassen, bis die Sauce leicht ein-
gedickt ist. Die Sauce auf 4 Teller verteilen und die Muscheln und Rogen
darauf anrichten.

Evtl. mit hauchdinn gehobelten Karottenstreifen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
17.06.05 lametti

Medaillon von Seezunge und Jakobsmuschel M

4 Seezungenfilets
4 Jakobsmuscheln
100 g Zanderfilet (ersatzweise - Lachsfilet)

100 g Sahne
Estragon



Beilagen
1.2 kg Spargel
800 g Kartoffeln

Sauce

50 g Noilly Prat (franz.- Wermutwein)
100 g Butter

etwas Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Das Zander- bzw. Lachsfilet in kleine Sticke schneiden, gut salzen
und 15 Minuten im Gefrierfach anfrosten. In der Kichenmaschine fein
mixen, eiskalte Sahne zugeben und solange mixen, bis eine schone
Bindung entstanden ist. Die Seezungenfilets auf der ehemaligen
Hautseite dinn mit der Farce bestreichen, Estragonblatter in die
Mitte geben und die Jakobsmuscheln einrollen. Dabei die Seezungen
immer in Richtung Schwanzende einrollen, leicht mit Mehl bestauben,
in der Pfanne auf beiden Seiten goldbraun anbraten und im Ofen bei
180 Grad auf jeder Seite noch 3 Minuten garen.

Den Spargel 5 Minuten vor dem Schalen in kaltem Wasser wassern.
Die Schalen ganz kurz in kochendes Wasser geben, wieder
herausnehmen, das Wasser salzen und den geschélten Spargel darin
bissfest kochen.

Fur die Sauce Noilly Prat kurz aufkochen, etwas Zitronensaft
zugeben und die Butter in kleinen Stucken unterruhren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Den Spargel in die Mitte des Tellers geben, darauf die halbierten
Seezungenmedaillons anrichten, dartiber die Salzkartoffelachtel
geben und die Sauce angiel3en.

Getrank:

Als Getrank empfiehlt Ulrich Heldmann einen trockenen Riesling von
der Nahe.

Man fuhrt gegen den Wein nur die bdésen Taten an, zu denen er verleitet,
allein er verleitet auch zu hundert guten, die nicht so bekannt werden.
Georg Christoph Lichtenberg



Meeresfruchte - Risotto

Zutaten fur 4 Portionen
185 g Kalmar(e) (Kalmarmantel)

200 g Garnele(n)

4 El Ol (Olivenol)

2 Zehe/n Knoblauch

185 g Fischfilet, festes weil3es, wie Seeteufel, Seebarsch oder frischer
Kabeljau, ohne Haut

16 Jakobsmuschel(n), gesaubert

1 Liter Fond vom Fisch

1 Stange/n Porree, nur die weil3en Abschnitte, in diinne Scheiben ge-
schnitten

350 g Reis (Risotto-Reis)

125 ml Wein, weil3, trocken

3 Tomate(n) (Eiertomaten), zerkleinert

1 El Butter

Y% El Petersilie, fein gehackt

%% El Dill, fein gehackt

Zubereitung

Die Kalmarmantel in diunne Ringe schneiden. Schale und Darm der Gar-
nelen entfernen.

Die Halfte des Ols in einem groRRen, gusseisernen Topf erhitzen (nach
Moglichkeit sollte der Topf breiter als tief sein); den Knoblauch 20-30 Se-
kunden leicht andunsten.

Kalmare und Garnelen zugeben, leicht wirzen. Die Temperatur erhdhen.
Garen, bis die Meeresfrichte milchweild werden.

Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Fischstucke und Jakobsmuscheln in den Topf geben und dinsten, bis sich
die Farbe des Fischs verandert. Herausnehmen und beiseite stellen.

Den Fond in einen zweiten Topf gieRen, aufkochen lassen und dann sim-
mern.

Das restliche Ol im ersten Topf erhitzen, den Porree darin 3-4 Minuten
weich dunsten, aber nicht braunen. Reis zugeben. Die Hitze reduzieren.
Wurzen und kurz umriuhren, so dass der Reis Uberzogen ist, dann den
Weil3wein zugiel3en.

Die Hitze erhohen und unter Ruhren kochen, bis die Flussigkeit vollstandig
aufgenommen worden ist.

Eine Kelle des koéchelnden Fonds einrthren. Bei mittlerer Hitze unter stan-
digem Ruhren kdcheln. Sobald er aufgesogen worden ist, eine weitere Kel-
le Fond zugeben.

20 Minuten lang fortfahren, bis der gesamte Fond verarbeitet wurde und
der Reis al dente ist.



(Eventuell wird nicht der gesamte Fond benétigt oder man braucht etwas

mehr - jedes Risotto ist anders. Wer mag, erhalt durch mehr Fon ein flus-
sigeres Risotto.)

Vorsichtig die Tomaten und gegarten Meeresfrichte unterheben. Den Topf
vom Herd nehmen. Langsam die Butter und die gehackten Krauter einruh-
ren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

In vorgewarmte Schalen fullen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.07.02 Judythchen

Muschelriesotto mit Safranfaden M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

500 g Muschel(n) (Venusmuscheln)
2 El Olivenol

150 g Gemuse (Lauch, Fruhlingszwiebel, Sellerie, Karotte, Schalotte), ge-
warfelt

2 El Pfeffer - Korner

1 Lorbeerblatt

2 Zweig/e Thymian

1 Zehe/n Knoblauch

100 ml Wein, weil3

80 g Butter

3 Schalotte(n), fein gehackt

2 Tasse/n Reis (Risottoreis)

100 ml Wein, weil3

500 ml Fischfond

500 ml Fond (Muschelfond)
2 g Safranfaden

4 El Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer

8 Jakobsmuschel(n)
etwas Pesto

Zubereitung

Die Muscheln vom Bart befreien und waschen. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen. Das Gemiuse, Knoblauchzehe und Muscheln hinzufigen und e-



benfalls anschwitzen. Mit dem Weil3wein abléschen und die Muscheln zu-
gedeckt kocheln lassen, bis sich die Schalen 6ffnen.

Alles auf ein Sieb schutten, den Muschelfond auffangen. Nicht geo6ffnete
Muscheln wegwerfen. Einige gedffnete Muscheln zum Garnieren zuruckbe-
halten, von den restlichen das Fleisch aus den Schalen I6sen.

Flr das Risotto 50 g Butter zergehen lassen, die Schalotten etwa 3 Minu-
ten darin anschwitzen. Reis hinzugeben und unter Ruhren 2 Minuten an-
dunsten. Mit WeilRwein portionsweise abloschen und jeweils weiterrihren,
bis dieser aufgesogen ist. Auf diese Weise den gesamten Wein einruhren.
Den Reis mit Fisch- und Muschelfond auffullen und sanft kécheln lassen.
Wenn er fast gar, d.h. noch bissfest ist, die Safranfaden beigeben und
kurz mitkécheln lassen.

Die restliche Butter und den Parmesan unterrihren, das Muschelfleisch
hinzufigen und heil3 werden lassen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Jakobsmuscheln in einer Grillpfanne kurz anbraten. Mit Jakobsmu-
scheln, den zurtuckbehaltenen Muscheln in den Schalen und etwas Pesto in
tiefen Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
17.01.06 pebbles4

Nudeln mit Meeresfruchten und Gemuse M

250 g Zuckerschote ;0. sehr feine griune Bohnen

250 g Nudeln ; hausgemacht

2 El Schalotten; feingehackt

2 El Porree; feingehackt

1/8 | Weillwein

250 g Meeresfruchte

z.B. Jakobsmuscheln; Scampi; Langostinos Vongole
5 cl Weil3weinessig

80 g Butter

3 El Sahne

1/2 Tl Pfeffer; aus d. Muhle
Salz

Die Zuckerschoten, Erbsen oder Bohnen putzen und in 1 Liter kochendem
Salzwasser in 5-10 Minuten garen. Das Gemuse abgiefl3en und kalt
abspulen. Die Nudeln in kochendem Wasser al dente kochen.

Die Schalotten mit Porree und Weil3wein 10 Minuten kochen.
Meeresfrichte von Schalen oder Krusten befreien und, je nach Grol3e
3-5 Minuten im Weinsud ziehen lassen und darin warm halten. Die
Nudeln mit den kleingeschnittenen Meeresfrichten (einige davon ganz
als Garnitur zuruckbehalten) mischen. Den Sud durch ein Sieb in eine



weite Pfanne giel3en. Den Essig zufliigen und auf die Halfte einkochen
lassen. Die Butter in kleine Stucke schneiden und mit dem Schneebesen
unter die schwachkochende Sauce ruhren. Die Sahne zufugen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln abgiel3en und mit den
Meeresfruchten und dem Gemiuse mischen. Die Sauce dartber verteilen.

Pro Portion 560 kcal

Seezungenrodllchen in Safransof3e M
(Fur 4 Personen)

ZUTATEN:

8 Seezungenfilets (ca.600 g)

1 Zitrone (Saft)

Salz

Pfeffer

1 Bd. Basilikum

1 Zwiebel (50 g)

40 g Butter

100 ml trockener Weildwein

250 g Creme double

1 Briefchen Safran (0,19)
4 Jakobsmuscheln mit Rogen (‘a 60 Q)

Zubereitung:

Seezungenfilets waschen, trocken tupfen und sauern. Wirzen, gehacktes
Basilikum darauf verteilen. Fischfilets aufrollen und feststecken.
Zwiebelwdurfel in 20 g heil3er Butter andinsten. Wein zugiel3en und die
Roéllchen darin 6-7 Minuten dunsten. Herausnehmen, warm stellen.
Creme double und Safran in den Fond geben, ca. 4 Minuten einkochen
lassen.

Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, halbieren, pfeffern, in restlicher
heil3er Butter 4 Minuten braten. Alles anrichten. Nach Wunsch mit
Estragon garnieren.

Dazu passt: Reis.

Pro Person ca. 690 kcal (2900 kJ)

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Spief3chen vom Lachs und M

Jacobsmuscheln auf Lauch



Zutaten fur 4 Portionen
4 Lachs - Medaillons a 80 g

12 Jakobsmuschel(n)

2 Stange/n Lauch

20 g Butter

2 cl Wein, weil3, trocken, etwas Wermut
1/8 Liter Fischfond ( bei meinen Rezepten)

1/8 Liter Creme double

40 g Butter, eiskalte
Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer, aus der Muhle
etwas Zitronensaft

Zubereitung

Die Lachsmedaillons in 2x2 cm grofRe Wiurfel schneiden.

Die Jacobsmuscheln unter flieRendem Wasser saubern und den Muskel
entfernen. Den Rogen (Corail) abtrennen.

Abwechselnd Lachs und Jacobsmuscheln auf einen Holzspiel3 stecken und
leicht wiurzen.

Die Lauchstangen halbieren, den Sand grundlich heraus waschen und den
grunen Teil abschneiden. Das Weil3e vom Lauch in 5 cm lange Streifen
schneiden

Eine feuerfeste Form ausbuttern und mit den Lauchstreifen auslegen.
Wermut, Weil3wein und Fischfond angiel3en und die Spiel3chen obenauf le-
gen. Mit Alufolie gut abdecken.

Flr 15 Minuten in den 200° C heif3en Ofen schieben und garen.

Den Fond in eine Kasserolle abgie3en und um die Halfte einkochen. Creme
double zugeben und abermals auf die Halfte reduzieren. Mit dem Purier-
stab die eiskalte Butter unterschlagen.

Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und nochmals erhitzen.
Den Corail eine Minute in der Sauce ziehen lassen.

Die Spiel3chen mit dem Lauch aus der Form heben und auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Mit der Sauce uberziehen und den Corail dekorativ anle-
gen.

Beilage: Langkornreis.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.04.05 otto42

Jakobsmuscheln Anderes



Crepes mit Meeresfruchten 1 Ei M
4 Portionen

Crepe-Teig

1/8 | Milch
4 Mehl

1Ei

1 Priese Salz
Ol zum Braten

Fallung
2 Schalotten

4 Jacobsmuscheln
150 g Shrimps

150 g frischer Lachs

1El Butter
100 g Petersilie, gehackt
1/8 | fertige Béchamelsauce

Zum Bestreuen

50 g Parmesankase, gerieben

Milch und Mehl verquirlen, 15 Minuten quellen lassen. Dann Ei und
Salz unterrihren und im heiRen Ol in einer kleinen Pfanne 4
hellbraune Pfannkuchen backen. Schalotten fein wurfeln.
Jacobsmuscheln und Lachs ebenfalls in Wurfel schneiden. Butter
schmelzen. Schalotten, Muscheln und Lachs darin andinsten. Shrimps
und Petersilie zufugen und mitdinsten. Béchamelsauce daruber giel3en,
gut vermischen, wirzen und abschmecken. Die Masse auf die Crepes
verteilen, aufrollen und nebeneinander in eine gefettete ofenfeste
Form legen. Mit Parmesanké&se bestreuen und mit frisch gemahlenem
Pfeffer wiurzen. Die Form auf dem Traggitter in den Gasbackofen
einschieben und Uberbacken. Heil3 servieren.

Edelfischspiel3e auf Sauerrahmgurken M

Zutaten fur 2 Portionen



100 g Lachsfilet

100 g Jakobsmuschel(n)

Y2 Salatgurke(n)
Salz
Pfeffer
Zitronensaft
Cayennepfeffer

%, Becher Sauerrahm

etwas Dill, gehackt
Ol zum Anbraten

Zubereitung

Das Lachsfilet und die Jacobsmuscheln waschen, trocknen und anschlie-
Rend in mundgerechte Stlcke schneiden.

Die Fischsticke und die Muschelsticke abwechselnd auf Spiel3e stecken
(bei Verwendung von Holzspiel3en sollten diese vorher in Wasser etwas
eingeweicht werden).

Die halbe Salatgurke schalen und in feine Stifte hobeln. Salzen und einige
Zeit stehen lassen. Nach kurzer Zeit kraftig ausdrtucken.

Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Cayennepfeffer vermengen und
mit etwas gehacktem Dill vermischen.

Die Fischspiel3e in heiRem Olivendl von allen Seiten kurz anbraten. Auf
den Sauerrahmgurken anrichten, mit etwas Dill garnieren und sofort ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.05.06 Ela*

Fritto misto di mare 1 Eiweil}

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Kalmar(e), kleine
12 grol3e Garnele(n)

8 kleine Tintenfische

16 Jakobsmuschel(n), gesaubert
12 Sardinen, frische , ausgenommen und ohne Kopf
250 g Fischfilet, festes weil3es , (z.B. Lengfisch, Kabeljau oder Schnap-
per), ohne Haut,
Knoblauch -Sardellen-Sauce:



125 ml Ol (kaltgepresstes Olivendl)
2 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt

3 Sardellenfilet(s), zerkleinert

2 El Petersilie, fein gehackt
1 Prise Chili

Far den Teig:

200 g Mehl
80 g Ol (Olivendl)

1 Eiweil}
Zum Verzieren:
Zitrone(n), in Spalten
Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 140°C (Gas 1) vorheizen.

Kalmare reinigen; Kopf und Tentakel mit den Innereien aus dem Korper
ziehen. Die Kopfe unterhalb der Augen abschneiden und wegwerfen, die
Tentakel beiseite stellen. Die Mantel spulen, das transparente Fischbein
herausziehen und die Mantel in Ringe schneiden.

Garnelen auspulen, Schwéanze intakt lassen.

Tintenfische saubern: Den Kopf aufschneiden und die Innereien entfernen.
Die Augen und den harten Kiefer herausschneiden. Oktopusse spulen.
Sind sie relativ grof3, halbieren oder vierteln.

Fur die Sauce das Ol in einer Pfanne erhitzen. Alle Zutaten bei schwacher
Hitze 1 Minute dunsten, bis der Knoblauch bissfest, aber nicht braun ist.
Warm oder gekuhlt servieren.

Flr den Teig: das Mehl und ¥4 Tl Salz in eine Schussel sieben. Mit einem
Holzloffel das Ol

Einruhren, dann langsam 315 ml warmes Wasser zugiel3en. Wird der Teig
flussig, mit einem Schneebesen zu einem glatten, dicken Teig verarbeiten.
Das Eiweil} steif schlagen und unterheben.

In einer Friteuse oder tiefen Pfanne Ol auf ca. 190°C erhitzen (bis ein
Brotwurfel darin in 10 Sekunden goldbraun wird).

Die Meeresfrichte mit Kiichenpapier trocken tupfen, damit der Teig haftet.
Eine Sorte nach der anderen verarbeiten. Erst in den Teig tunken, etwas
abtropfen lassen. Dann vorsichtig in das Ol geben. Je nach GroRe 2-3 Mi-
nuten frittieren. Auf Kuchenpapier abtropfen lassen; im Ofen warm stel-
len. Nicht aufeinander legen! Nun die ndchsten Meeresfrichte frittieren.
Alle Meeresfrichte mit Zitrone und Petersilie garnieren und mit der Sauce
sofort servieren

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Minuten
28.12.02 Judith



Fritto misto di mare 1 Eiweil}

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Kalmar(e), kleine
12 grol3e Garnele(n)

8 kleine Tintenfische

16 Jakobsmuschel(n), gesaubert

12 Sardinen, frische , ausgenommen und ohne Kopf

250 g Fischfilet, festes weil3es , (z.B. Lengfisch, Kabeljau oder
Schnapper), ohne Haut,

Knoblauch -Sardellen-Sauce:

125 ml Ol (kaltgepresstes Olivendl)
2 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt

3 Sardellenfilet(s), zerkleinert

2 El Petersilie, fein gehackt
1 Prise Chili

Far den Teig:

200 g Mehl
80 g Ol (Olivendl)

1 Eiweil}

Zum Verzieren:

Zitrone(n), in Spalten
Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 140°C (Gas 1) vorheizen.

Kalmare reinigen; Kopf und Tentakel mit den Innereien aus dem Korper
ziehen. Die Kopfe unterhalb der Augen abschneiden und wegwerfen, die
Tentakel beiseite stellen. Die Mantel spulen, das transparente Fischbein
herausziehen und die Mantel in Ringe schneiden.

Garnelen auspulen, Schwanze intakt lassen.

Tintenfische saubern: Den Kopf aufschneiden und die Innereien entfernen.
Die Augen und den harten Kiefer herausschneiden. Oktopusse spulen.
Sind sie relativ grof3, halbieren oder vierteln.

Fur die Sauce das Ol in einer Pfanne erhitzen. Alle Zutaten bei schwacher
Hitze 1 Minute dunsten, bis der Knoblauch bissfest, aber nicht braun ist.
Warm oder gekuhlt servieren.



Flr den Teig: das Mehl und ¥4 Tl Salz in eine Schussel sieben. Mit einem
Holzloffel das Ol

Einruhren, dann langsam 315 ml warmes Wasser zugiel3en. Wird der Teig
flussig, mit einem Schneebesen zu einem glatten, dicken Teig verarbeiten.
Das Eiweil} steif schlagen und unterheben.

In einer Friteuse oder tiefen Pfanne Ol auf ca. 190°C erhitzen (bis ein
Brotwdurfel darin in 10 Sekunden goldbraun wird).

Die Meeresfrichte mit Kiichenpapier trocken tupfen, damit der Teig haftet.
Eine Sorte nach der anderen verarbeiten. Erst in den Teig tunken, etwas
abtropfen lassen. Dann vorsichtig in das Ol geben. Je nach GroRe 2-3 Mi-
nuten frittieren. Auf Kichenpapier abtropfen lassen; im Ofen warm stel-
len. Nicht aufeinander legen! Nun die ndchsten Meeresfrichte frittieren.
Alle Meeresfrichte mit Zitrone und Petersilie garnieren und mit der Sauce
sofort servieren

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Minuten
28.12.02 Judith

Garnelen und Jakobsmuscheln

mit roter Currypaste

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Garnele(n), mittelgrol3, roh

250 g Jakobsmuschel(n), frisch

2 El Currypaste, rot

2 El Ol

2 Tomate(n) in Stucken

1 El Limettensaft

1 Tl Limette(n) - Schale, gerieben (Garnitur)

Zubereitung

Die Garnelen schélen und den Darm entfernen, die Schwéanze intakt las-
sen.

Garnelen, Muscheln, Currypaste und Ol in einer Schiissel vermischen. Mit
Klarsichtfolie abgedeckt ca. 30 Min. in den Kuhlschrank stellen.

Wok oder schwere Pfanne heil3 werden lassen. Die Meeresfrichte noch-
mals gut durchmischen. In 2-3 Portionen im Wok jeweils 3 Min. garen,
dabei den Wok haufig schitteln.

Von der Kochstelle nehmen und alle Meeresfrichte in den Wok geben,
dann die Tomaten und den Limettensaft sorgfaltig untermischen. Mit Li-
mettenschale garnieren und maoglichst sofort servieren.

Dazu esse ich Reis.



Tipp:
Meeresfrichte im heilien Wok rasch garen, um Saft und Aroma zu bewah-
ren. Nicht zu lange garen, weil sie sonst hart werden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.07.02 Laxmy

Garnelen und Jakobsmuscheln

mit roter Currypaste
Wok

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Garnele(n), mittelgrol3, roh

250 g Jakobsmuschel(n), frisch

2 El Currypaste, rot

2 El Ol

2 Tomate(n) in Stucken

1 El Limettensaft

1 Tl Limette(n) - Schale, gerieben (Garnitur)

Zubereitung

Die Garnelen schélen und den Darm entfernen, die Schwéanze intakt las-
sen.

Garnelen, Muscheln, Currypaste und Ol in einer Schiissel vermischen. Mit
Klarsichtfolie abgedeckt ca. 30 Min. in den Kuhlschrank stellen.

Wok oder schwere Pfanne heil3 werden lassen. Die Meeresfrichte noch-
mals gut durchmischen. In 2-3 Portionen im Wok jeweils 3 Min. garen,
dabei den Wok haufig schitteln.

Von der Kochstelle nehmen und alle Meeresfrichte in den Wok geben,
dann die Tomaten und den Limettensaft sorgfaltig untermischen. Mit Li-
mettenschale garnieren und moglichst sofort servieren.

Dazu esse ich Reis.

Tipp:
Meeresfrichte im heiRen Wok rasch garen, um Saft und Aroma zu bewah-
ren. Nicht zu lange garen, weil sie sonst hart werden.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.07.02 Laxmy



Garnelen und Meeresfruchte M
Uberbacken

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Erbsen, aus der Dose

200 g Garnele(n) - Schwanze
4 El Sahne
12 Jakobsmuschel(n)

12 Muschel(n) (Miesmuscheln)
3 El Semmelbrosel

6 El Olivendl
Pfeffer - Kérner, grune
Salz

Zubereitung

Muscheln gut abblrsten. Miesmuscheln mit 2 El Olivendl in Kasserolle er-
hitzen, bis sie sich 6ffnen, herausnehmen, halbieren und Fleisch in einer
Muschelhélfte lassen. Fleisch der Jakobs und - Venusmuschelnroh ent-
nehmen. Schalen der Jakobsmuscheln beiseite stellen.

Die Garneleschwéanze einige Min. mit 2 El Ol in einer kleiner Pfanne anbra-
ten, salzen und beiseite stellen. Die Erbsen durch ein Sieb streichen und in
einer Schussel auffangen.

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Das Erbsenpuree bei geringe Tem-
peratur andinsten, die Sahne, eine Prise Salz und etwas gem. Pfeffer da-
zugeben, eindicken lassen. Auf einem feuerfesten Teller verteilen.

Leere Muschelschalen mit Venus und -Miesmuschelfleisch fullen und kreis-
féormig um das Puree anordnen. Mit Miesmuscheln einen zweiten Kreis
formen, in die Mitte die Garnelen anrichten. Mit Semmelbrésel bestreuen,
mit restlichem Ol betraufeln und zum Uberbacken in den Backofen stellen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.04.05 bingi

Gelbflossige Meerbarbe mit Meeresfrichten

Zutaten fur 2 Portionen
2 Fisch(e) (Meerbarben), je ca. 400 g
2 Jakobsmuschel(n)

100 g Nordseekrabben, gepult



50 g Kaviar (Forellenkaviar)

1 Schalotte(n), fein gewdurfelt
1 Zehe/n Knoblauch, fein gewdurfelt
2 Zweig/e Rosmarin
4 Zweig/e Thymian
2 Zweig/e Dill
Senf, scharf
2 El Butter
2 El Olivenol
Salz und Pfeffer

Das Ausnehmen und Schuppen der Fische macht der Handler. Alle Flossen
bis auf die Schwanzflosse, abtrennen. Fische auf jeder Seite dreimal
schrag einschneiden. Schnitte und Bauchhdhle mit Senf bestreichen, sal-
zen, mit den Krautern und Knoblauchwirfelchen von einer halben Zehe
fallen.

Jacobsmuscheln mit der offenen Seite nach oben halten und den Muskel
an der flachen Innenseite mit einem stabilen Messer durchtrennen. In der
unteren, gewolbten Schale am grauen Rand das Muskelfleisch rundherum
ausldsen. Die Muschel aus der Schale nehmen, den grauen Rand vom
weillen Muskelfleisch abziehen. Das weil3e Muskelfleisch, in der Fachspra-
che Nusschen, vorsichtig vom orangefarbenen Rogen (Corail) trennen.

In einer groRen Pfanne 1 El Butter und 2 El Olivendl heild werden lassen
und die Barben bei grolRer Hitze 2 Minuten anbraten, dann die Hitze um
die Halfte runterstellen. Sobald die Seite braun ist, umdrehen, eine Minute
grol3e Hitze dann wieder runterstellen und den Fisch zu Ende garen. Die
Seite, die beim Servieren oben liegt, zuerst anbraten.

Fur die Jacobsmuscheln in einer Stielkasserolle 1 El Butter heil3 werden
lassen, Schalotten- und Knoblauchwdurfel kurz anschwitzen. Das weil3e
Muskelfleisch in der Mitte durchschneiden, so dass zwei gleich dicke runde
Scheiben entstehen. Zusammen mit dem Corail von jeder Seite eine Minu-
te und mittlerer Hitze bei geschlossenem Topf gar dunsten.

Fisch unten auf den Teller legen, Jacobsmuschel in der gewoélbten Schale
Uber dem Fisch platzieren und alles mit Krabben, Kaviar und einigen fri-
schen Krautern nach Wahl dekorieren.

Als Beilage z.B. Linsen-Aprikosen-Curry und einige Kartoffelhalften.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
11.09.05 Schrat

Gratinierte Jakobsmuscheln M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Jakobsmuschel(n), in der Schale
100 g Schalotte(n)



2 Zehe/n Knoblauch
1 Chicoree, rot, Fruchtfleisch davon

150 ml Sahne
50 g Butter

50 ml Fischfond

2 El Petersilie, gehackt

30 g Weil3brot, vom Vortag, grob gerieben
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

1 Chilischote(n)
Salat:

100 g Salat (Pflucksalat)

20 g Schalotte(n), geschalt

2 Zehe/n Knoblauch, geschélt

100 g Tomate(n)

2 El Essig (Champagneressig)

2 El Ol (Walnussol)

2 El Ol (Sonnenblumendl)

1 El Krauter (Schnittlauch, Petersilie), gehackt
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Muscheln sorgfaltig waschen, saubern und aus der Schale 16sen. Da-

fur jede Jakobsmuschel mit einem Tuch so festhalten, dass die flache
Schale nach oben zeigt. Ein spitzes, starkes Messer zwischen die Schalen
schieben und den Muskel an der flachen Innenseite durchtrennen. Die fla-
che Schale abheben. Die gewoélbte untere Schale festhalten und mit dem
Messer entlang dem grauen Mantelrand fahren. Das Fleisch aus der Schale
heben.
Den grauen Rand vom weil3en Muskelfleisch (es wird in der Fachsprache
als Nusschen bezeichnet) und dem orangefarbenen Rogen (auch Corail
genannt) abziehen. Muskelfleisch und Rogen vorsichtig voneinander tren-
nen und beides in etwa 1,5 cm-grol3e Stucke schneiden. Die 4 gewolbten
Muschelschalen auswaschen.
Schalotten und Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Das Fruchtfleisch
der Chilischote sehr fein wirfeln. Die Sahne auf etwa ein Drittel einkochen
lassen. In der Zwischenzeit die Salatblatter waschen, Schalotte und Knob-
lauch fein hacken. Die Tomaten hauten, Stielansatze sowie Samen entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wurfeln.

Die restlichen Zutaten fur den Salat zu einer Vinaigrette verruhren, die
Schalotten-, die Knoblauch- und die Tomatenwurfel untermischen.

30 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotten, Knoblauch und Chili
darin farblos anschwitzen. Das Muschelfleisch zufigen und unter Wenden
leicht angehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Fischfond angie-
Ren und einkochen lassen. Petersilie einstreuen. Eingekochte Sahne unter-
ruhren.



Die Fullung auf die gewdlbten Muschelschalen verteilen, mit den Broseln
bestreuen, mit der restlichen Butter in FIockchen belegen und unter dem
vorgeheizten Grill kurz gratinieren. Die Salatblatter auf Tellern arrangie-
ren, mit der Vinaigrette betraufeln, die Muscheln daneben anrichten und
das Gericht sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
29.01.05 Judith

Gratinierte Jakobsmuscheln M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Jakobsmuschel(n), in der Schale
100 g Schalotte(n)

2 Zehe/n Knoblauch

1 Chicoree, rot, Fruchtfleisch davon

150 ml Sahne
50 g Butter

50 ml Fischfond

2 El Petersilie, gehackt

30 g Weil3brot, vom Vortag, grob gerieben
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

1 Chilischote(n)
Salat:

100 g Salat (Pflucksalat)

20 g Schalotte(n), geschalt

2 Zehe/n Knoblauch, geschalt

100 g Tomate(n)

2 El Essig (Champagneressig)

2 El Ol (Walnussol)

2 El Ol (Sonnenblumendl)

1 El Krauter (Schnittlauch, Petersilie), gehackt
Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Muscheln sorgfaltig waschen, saubern und aus der Schale l16sen. Da-
fur jede Jakobsmuschel mit einem Tuch so festhalten, dass die flache
Schale nach oben zeigt. Ein spitzes, starkes Messer zwischen die Schalen
schieben und den Muskel an der flachen Innenseite durchtrennen. Die fla-
che Schale abheben. Die gewo6lbte untere Schale festhalten und mit dem
Messer entlang dem grauen Mantelrand fahren. Das Fleisch aus der Schale
heben.



Den grauen Rand vom weil3en Muskelfleisch (es wird in der Fachsprache
als Nusschen bezeichnet) und dem orangefarbenen Rogen (auch Corail
genannt) abziehen. Muskelfleisch und Rogen vorsichtig voneinander tren-
nen und beides in etwa 1,5 cm-grol3e Stucke schneiden. Die 4 gewolbten
Muschelschalen auswaschen.

Schalotten und Knoblauch schalen und sehr fein hacken. Das Fruchtfleisch
der Chilischote sehr fein wurfeln. Die Sahne auf etwa ein Drittel einkochen
lassen. In der Zwischenzeit die Salatblatter waschen, Schalotte und Knob-
lauch fein hacken. Die Tomaten hauten, Stielansatze sowie Samen entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wurfeln.

Die restlichen Zutaten fur den Salat zu einer Vinaigrette verruhren, die
Schalotten-, die Knoblauch- und die Tomatenwurfel untermischen.

30 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotten, Knoblauch und Chili
darin farblos anschwitzen. Das Muschelfleisch zufugen und unter Wenden
leicht angehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Fischfond angie-
Ren und einkochen lassen. Petersilie einstreuen. Eingekochte Sahne unter-
rahren.

Die Fullung auf die gewolbten Muschelschalen verteilen, mit den Brdseln
bestreuen, mit der restlichen Butter in Fl6ckchen belegen und unter dem
vorgeheizten Grill kurz gratinieren. Die Salatblatter auf Tellern arrangie-
ren, mit der Vinaigrette betraufeln, die Muscheln daneben anrichten und
das Gericht sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
29.01.05 Judith

Kommentar von laguiole 30.01.2005 20:41
Hi Judith,

dein Rezept klingt interessant. Mit rotem Chicorée kann ich was anfangen,
was meinst du aber mit dem Fruchtfleisch davon? Oder ist was anderes
gemeint?

Salut, laguiole

Jakobsmuschel - Salat

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Jakobsmuschel(n)

5 El Ol (Oliven)

2 El Limonensaft

1 Peperoni

1 Fruhlingszwiebel(n)

1 Stuck Peperoncini, klein
Salz



Salat (Blatter)

Zubereitung

Muscheln in gleichmaRige Stiicke schneiden, in etwas Ol kurz andiinsten,
wurzen und auskuhlen lassen.

Limonensaft mit Salz mischen, Olivendél und das kleingeschnittenen Gemu-
se zugeben und mit den Muscheln mischen.

Sollte mindestens 30 Min. durchziehen. Dann auf Salatblattern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.02.01 Sonja*

Jakobsmuschelcarpaccio

Zutaten fur 4 Portionen

4 Jakobsmuschel(n) (ganz frisch!!)

2 Tl Pfeffer - Koérner, rosa
2 El Limonensaft
2 El Olivendl
1 Tl Meersalz
4 Kirschtomate(n)
Frisee (einige Blatter davon)
2 Tl Senf
1 El Balsamico
2 El Olivendl
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln auslésen (nur das weil3e Muskelfleisch wird verwen-
det) und kurz anfrosten. In hauchfeine Scheiben schneiden und auf Tellern
anrichten.

Die Kirschtomaten in sehr feine Scheiben schneiden und ebenfalls anrich-
ten.

Den Friseesalat waschen, trocken schleudern und durch eine Marinade aus
Senf, Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer ziehen und ebenfalls auf den
Tellern anrichten.

Limonensaft mit Olivendl verquirlen und in eine Spruhflasche fullen. Die
Muschelscheibchen und die Tomaten mit der Sol3e besprihen.

Den rosa Pfeffer mit dem Meersalz mdrsern und auf die Jakobsmuschel-
scheiben streuen.



Unbedingt ganz frische Muscheln verwenden, weder gefrorene, noch be-
reits ausgeldste Muscheln sind dafur geeignet!!!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.04.06 impala

Jakobsmuscheln

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Jakobsmuschel(n), das Fleisch

4 El Ol (Sesamdl)

1 El Zitronensaft

3 El Sojasauce, hell

2 El Gewlrzmischung (Funf-Gewturz-Pulver)

400 g Bambussprosse(n), aus der Dose

100 g Kastanien (Wasserkastanien), aus der Dose
150 g Sprossen (Zwiebelsprossen)

1 Bund Petersilie

Zubereitung

Muscheln waschen und trocknen. Im erhitzten Sesamodl ca. 3 Minuten
braten. Mit Zitronensaft betraufeln und mit Funf-Gewlrz-Pulver bestreuen.
Bambussprossen und Wasserkastanien abtropfen lassen. Bambussprossen
in Streifen, Wasserkastanien in Scheiben schneiden. Zwiebelsprossen wa-
schen. Petersilie waschen und in Streifen schneiden. Muscheln heraus-
nehmen und warm stellen.

Bambus, Wasserkastanien, Zwiebelsprossen und Petersilie im Bratfond
andunsten. Alles mit dem Funf-Gewdurz-Pulver abschmecken. Muscheln
dazugeben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.12.05 sternchen2012

Jakobsmuscheln auf Limetten - Butter

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Jakobsmuschel(n), frisch

80 g Butter

2 El Limettensaft

1 Limette(n), Schale davon in Streifen
Salz



Pfeffer, a. d. M.

Zubereitung

Jacobsmuscheln waschen, abtropfen lassen, waagerecht halbieren.
Butter einmal aufschaumen lassen, Limetten-Schale dazu geben. Die Mu-
scheln auf mittleren Hitze in der Butter 3 Min. dunsten. Muscheln raus-
nehmen, auf Tellern anrichten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss
mit Limetten-Saft UbergieRen. Sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
19.07.06 Hani

Jakobsmuscheln in Ananas - Dressing
Party - Snack

Zutaten fur 10 Portionen

10 Jakobsmuschel(n), ausgelost

Y4 Ananas (Baby-Ananas)
4 El Limettensaft
2 El Sojasauce, hell
1 El Honig, flussig
Ol zum Braten
2 Bund Minze

Zubereitung

Ananas sehr fein wuirfeln. Minze waschen, trocken schutteln und fein ha-
cken. Beides mit Limettensaft, Sojasauce und Honig vermischen und zu-
gedeckt kalt stellen.

Die Muscheln in heiRem Fett rundherum etwa 3 Minuten braten.

Das Ananas-Dressing in kleine Schusselchen verteilen. Die Muscheln dar-
auf legen und nach Belieben mit Minzeblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.06.02 Liesbeth

Jakobsmuscheln mit warmer

Zwiebel-Knoblauch-Butter

Zutaten fur 2 Portionen

6 Stuck Jakobsmuschel(n), frisch, ausgelost



Salz, Pfeffer
40 g Butterschmalz
1 kleine Zwiebel(n) oder Schalotte (fein gehackt)
1 Zehe/n Knoblauch (fein gehackt)
75 g Butter
2 Tl Zitronensaft, frisch gepresst
1 Bund Petersilie (fein gehackt)

Zubereitung

Die Muscheln waschen, erforderlichenfalls Darm entfernen, und gut ab-
trocknen, da es beim Braten sonst sehr spritzt. Die geklarte Butter erhit-
zen und die gesalzenen und gepfefferten Muscheln von beiden Seiten
leicht goldbraun braten (nicht zu lange, da das Muschelfleisch sonst zdh
wird!). Die Muschel warm stellen und die Zwiebel, den Knoblauch und die
Butter in die Pfanne geben und leicht anbrdunen, dann den Zitronensaft
dazugeben und die Petersilie kurz darin schwenken. Muscheln auf Vorspei-
sentellern anrichten und Sauce daruber geben. Mit frischem franzésischem
Baguette servieren.

Brennwert p. P.: 230
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
28.10.01 Netti

Marinierte Jakobsmuscheln mit M

Schnittlauchsauce und rotem Kaviar

Zutaten fur 4 Portionen

8 Jakobsmuschel(n)

8 El Olivendl, leichtes
2 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

150 g Creme double

2 El Schnittlauch, fein geschnittener
1 El Kerbel, fein geschnittener

50 g Kaviar (Keta)

einige Salat - Blatter
Schnittlauch

Zubereitung

Die Muscheln ausbrechen, putzen und grindlich wassern, in dinne Schei-
ben schneiden.



In einer Schussel Ol, Zitronensaft, Salz, Pfeffer gut miteinander verrihren.
Die Creme Double in einer Schussel glatt rihren, salzen und den Schnitt-
lauch mit Kerbel darunter riuhren.

Fertigstellung: Mit der Schnittlauchsauce je einen Spiegel auf die Teller
giel3en, die Jakobsmuscheln beidseitig durch die Marinade ziehen, abstrei-
fen und auf der Sauce anrichten. Den Kaviar daruiber verteilen und das
Ganze mit kleinen Salatblattern und feingeschnittenen Schnittlauch gar-
nieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
27.04.06 sanye

Maultaschen von Jakobsmuscheln 3 Ei M
und Hummer in Austernsauce mit Basilikum

Zutaten fur 4 Portionen
8 Jakobsmuschel(n)

8 Austern

1 Hummer, ( ca. 800 g) ( auch Languste/Hummerkrabben oder Krebse)
2 dl Fischfond

3 Ei(er)
100 g Fisch, (entgrateter Zander)

1 dl Creme fraiche

8 Blatt Spinat

8 Blatt Basilikum

4 Port. Brokkoli, in Rdschen geteilt

80 g Butter

125 g Mehl

1 El Ol
Salz und Pfeffer, weilRer aus der Muhle
Muskat

Zubereitung

1 Ei, 1 Eigelb, Mehl, Ol und Salz zu einem festen Teig kneten und 30 Mi-
nuten ruhen lassen.

Den Zander wdarfeln, gut kiihlen, wirzen und mit Y2 Eiweil3 im Mixer purie-
ren. Die Halfte der Creme fraiche zugeben, noch einmal durchmixen und
kalt stellen.

Den Nudelteig dunn ausrollen und kleine Platten von 8 cm Durchmesser
ausstechen. Auf die Halfte dieser Platten 1 Tl von der Zanderfarce geben.
Jeweils eine Jakobsmuschel in ein Blatt Spinat wickeln und auf die Fisch-



farce setzen. Daruber wieder etwas Fischfarce verteilen, die Teigrander
mit Eigelb bestreichen, zusammenklappen und fest andricken. In sieden-
dem Salzwasser ca.5 Minuten garen.

Den ausgebrochenen Hummerschwanz wirzen und in Butter bei geringer
Temperatur knapp 5 Minuten braten.

Austern 6ffnen, Schalensplitter entfernen und das Austernwasser auffan-
gen.

Fischfond mit dem Austernwasser um die Halfte einkochen, die restliche
Creme fraiche sowie die Austern zugeben und noch einmal kurz aufkochen
lassen.

Mit 40g kalter Butter in kleine Stiickchen fein mixen und zum Schluss das
feingeschnittene Basilikum zugeben.

Brokkoli in Salzwasser knackig kochen.

Anrichten: Auf vorgewarmte Teller je 2 Maultaschen gegenuberliegend an-
ordnen und ebenso 2 Stucke von dem in 8 Teile geschnittenen Hummer-
schwanz. In die Mitte der Teller wird eines der Brokkoliroschen gesetzt
und das Ganze mit der Austernsauce leicht tberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
27.11.04 otto42

Maultaschen von Jakobsmuscheln 3 Ei M

und Hummer in Austernsauce mit Basilikum

Zutaten fur 4 Portionen
8 Jakobsmuschel(n)

8 Austern
1 Hummer, ( ca. 800 g) ( auch Languste/Hummerkrabben oder Krebse)

2 dl Fischfond
3 Ei(er)
100 g Fisch, (entgrateter Zander)

1 dl Créeéme fraiche

8 Blatt Spinat

8 Blatt Basilikum

4 Port. Brokkoli, in Rdschen geteilt

80 g Butter

125 g Mehl

1 El Ol
Salz und Pfeffer, weilRer aus der Muhle
Muskat



Zubereitung

1 Ei, 1 Eigelb, Mehl, Ol und Salz zu einem festen Teig kneten und 30 Mi-
nuten ruhen lassen.

Den Zander wdarfeln, gut kiihlen, wirzen und mit Y2 Eiweil3 im Mixer purie-
ren. Die Héalfte der Creme fraiche zugeben, noch einmal durchmixen und
kalt stellen.

Den Nudelteig dunn ausrollen und kleine Platten von 8 cm Durchmesser
ausstechen. Auf die Halfte dieser Platten 1 Tl von der Zanderfarce geben.
Jeweils eine Jakobsmuschel in ein Blatt Spinat wickeln und auf die Fisch-
farce setzen. Daruber wieder etwas Fischfarce verteilen, die Teigrander
mit Eigelb bestreichen, zusammenklappen und fest andriicken. In sieden-
dem Salzwasser ca.5 Minuten garen.

Den ausgebrochenen Hummerschwanz wirzen und in Butter bei geringer
Temperatur knapp 5 Minuten braten.

Austern 6ffnen, Schalensplitter entfernen und das Austernwasser auffan-
gen.

Fischfond mit dem Austernwasser um die Halfte einkochen, die restliche
Créme fraiche sowie die Austern zugeben und noch einmal kurz aufkochen
lassen.

Mit 40 g kalter Butter in kleine Stuckchen fein mixen und zum Schluss das
feingeschnittene Basilikum zugeben.

Brokkoli in Salzwasser knackig kochen.

Anrichten: Auf vorgewarmte Teller je 2 Maultaschen gegenuberliegend an-
ordnen und ebenso 2 Stucke von dem in 8 Teile geschnittenen Hummer-
schwanz. In die Mitte der Teller wird eines der Brokkoliroschen gesetzt
und das Ganze mit der Austernsauce leicht tberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
27.11.04 otto42

Mediterrane Meeresfrichtespiel3chen

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Garnele(n)
250 g Jakobsmuschel(n)

250 g Fischfilet (Welsfilet), 2 cm Waurfel

2 Tl Oregano

1 Chilischote(n), in Ringen

3 Zehe/n Knoblauch

1 Zitrone(n), den Saft
Salz

Y4 Liter Olivendl



Zubereitung

Garnelen, Jakobsmuscheln und Welsfilet saubern. Olivendl mit Oregano,
Chili, Knoblauch, Zitronensaft und Orangensaft verruhren. Fisch und Mee-
resfrichte in der Marinade 3 Stunden ziehen lassen und auf
Holz/Metallspiel3chen stecken. 5 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
28.03.04 S.B. 5

Mediterrane Meeresfrichtespiel3chen

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Garnele(n)
250 g Jakobsmuschel(n)

250 g Fischfilet (Welsfilet), 2 cm Wdarfel

2 Tl Oregano

1 Chilischote(n), in Ringen

3 Zehe/n Knoblauch

1 Zitrone(n), den Saft
Salz

Y4 Liter Olivendl

Zubereitung

Garnelen, Jakobsmuscheln und Welsfilet saubern. Olivendl mit Oregano,
Chili, Knoblauch, Zitronensaft und Orangensaft verrihren. Fisch und Mee-
resfrichte in der Marinade 3 Stunden ziehen lassen und auf
Holz/Metallspiel3chen stecken. 5 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
28.03.04 S.B. 5

Meeresfrichte - Salat mit Zitrone und Limone

Zutaten fur 5 Portionen
450 g Fischfilet (Schellfischfilet)
2 Jakobsmuschel(n), frische

225 g Fischfilet (Seeteufelfilet)



175 g Tintenfische

175 g Garnele(n), geschalte

6 El Petersilie, fein gehackte frische
2 El Estragon, frisch gehackten
4 El Minze, fein gehackte frische
3 El Olivendl
1 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer, frisch gemahlenen
1 Limone(n), den Saft
2 Fruhlingszwiebel(n)

Zubereitung

Den Schellfisch in kleine Stuicke schneiden, die Jacobsmuscheln saubern,
den Seeteufel wurfeln. Den Tintenfisch saubern und in Ringe schneiden.
Zusammen in leicht gesalzenem Wasser gar dinsten. Abgiel3en, abkuhlen
lassen und mit den Garnelen in eine Ruhrschissel geben.

Alle Krauter zusammen mit dem Ol, dem Saft, den klein geschnittenen
Fruhlingszwiebeln, Salz und Pfeffer verrihren, tGber den Fisch gie3en und
alles leicht vermengen. Ca. 30 Min. ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.07.05 Kochloffelschwinger

Meeresfrichte - Salat mit Zitrone und Limone

Zutaten fur 5 Portionen

450 g Fischfilet (Schellfischfilet)
2 Jakobsmuschel(n), frische
225 g Fischfilet (Seeteufelfilet)
175 g Tintenfische

175 g Garnele(n), geschalte

6 El Petersilie, fein gehackte frische
2 El Estragon, frisch gehackten
4 El Minze, fein gehackte frische
3 El Olivendl
1 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer, frisch gemahlenen
1 Limone(n), den Saft
2 Fruhlingszwiebel(n)



Zubereitung

Den Schellfisch in kleine Stuicke schneiden, die Jacobsmuscheln saubern,
den Seeteufel wurfeln. Den Tintenfisch saubern und in Ringe schneiden.
Zusammen in leicht gesalzenem Wasser gar dinsten. Abgiel3en, abkuhlen
lassen und mit den Garnelen in eine Ruhrschissel geben.

Alle Krauter zusammen mit dem Ol, dem Saft, den klein geschnittenen
Fruhlingszwiebeln, Salz und Pfeffer verrihren, tGber den Fisch gie3en und
alles leicht vermengen. Ca. 30 Min. ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.07.05 Kochloffelschwinger

Meeresfriichte - Torte

Muscheln und Scampi im Murbeteig

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Mehl

175 g Butter

1 Prise Salz

4 El Wasser

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)
500 g Muschel(n) (Jakobsmuscheln)

150 g Scampi, geschélt

Salz und Pfeffer
Butter fur die Form
1 Msp. Muskat
1 Msp. Knoblauchpulver
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Aus 225 g Mehl, 150 g Butter, Salz und Wasser einen Murbteig zuberei-
ten. Den Teig im Kuhlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Die gebursteten Miesmuscheln 10 Minuten in kochendes Wasser legen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Dann aus dem Wasser heben und die Schalen
entfernen.

Aus dem restlichen Mehl und Butter eine helle Schwitze bereiten, mit 1
Tasse durchgeseihtem Muschelsud aufgieRen. Durchkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Murbteig ausrollen und in eine gebutterte Tortenform drucken. Mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen und im vor geheizten Backofen bei 220°C
auf mittlerer Schiene 15 Minuten hellgelb backen.



Auf dem Tortenboden die Miesmuscheln, die Jakobsmuscheln und die
Scampi verteilen, mit Muskat und Knoblauch wirzen. Die Mehlsauce dar-
Uber giel3en und 10 Minuten Uberbacken.

Mit gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.08.05 hemet-nisut-weret

Safranrisotto mit Jakobsmuscheln

Zutaten fur 4 Portionen

2 Schalotte(n), fein gehackte

2 Zehe/n Knoblauch, feingehackte

80 g Reis (Risottoreis)

2 g Safranfaden

20 g Butter, fur die Pfanne

200 ml Fischbruhe oder Geflugelbruhe

320 g Jakobsmuschel(n), nur das reine Fleisch

Salz und Pfeffer
2 Schalotte(n), feingehackte
4 El Olivenal

Y, Liter Fischbriuhe

1 Orange(n), (Saft und Schale davon)
1 Limone(n), (Saft)

Zubereitung

Zubereitung Risotto:

Schalotten, Knoblauch und Reis mit einem El. Butter in einen heiRen Topf
geben und scharf anschwitzen, bis der Reis glasig ist. Mit heil3er Bruhe ab-
I6schen und nach und nach die gesamte Flussigkeit zugiel3en. Der Reis
sollte mit Flussigkeit immer gut bedeckt sein und leicht kbcheln. Zwi-
schendurch immer wieder umruhren!

Safranfaden morsern, mit einem EIl. heil3en Wasser oder Milch erwarmen
und zum Reis geben. Nach ca. 15 Minuten Garzeit ist der Reis weich und
hat noch Biss. Risotto mit der restlichen Butter verfeinern. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Zubereitung Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln der Lange nach halbieren, Pfeffern und Salzen und in die
heilRe Pfanne oder auf den Grill legen. Von jeder Seite eine Minute braten
und warm stellen.



Schalotte in Olivendl hellgelb anschwitzen, mit Fischbriihe und Orangen-
saft abléschen und alles um zwei Drittel einkochen lassen. Zitronensaft
und eine Messerspitze Orangenabrieb zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Risotto in der Tellermitte anrichten, mit Muschelfleisch umlegen und das
Fleisch mit der SoRenreduktion betraufeln.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
09.03.06 enigerchen

Sautierte Jakobsmuscheln

Zutaten fur 4 Portionen

16 Jakobsmuschel(n)

1 El Zitronensaft
1 Prise Cayennepfeffer
Salz
Pfeffer, schwarzer
1 El Mehl
1 El Olivenol
40 g Butter
2 Zehe/n Knoblauch, feingehackt
2 El Petersilie, gehackte

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln mit dem Messer 6ffnen, die weil3en Nusse und den
orangefarbenen Rogen entnehmen, griundlich abspulen und trocken tup-
fen. Die Nusse horizontal halbieren.

Den Zitronensaft mit dem Cayennepfeffer verrihren, das Muschelfleisch
salzen, pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln und mit Mehl bestauben.

Ol und Butter erhitzen.

Die Nusse von jeder Seite 1 Minute anbraten, dann den Rogen hinzufugen,
mit Knoblauch und Petersilie bestreuen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze 4 Minuten gar ziehen lassen und sofort
servieren.

e
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.01.05 Judith

Trilogie von Muscheln M
Dreierlei gratinierte Muscheln



Zutaten fur 4 Portionen
4 Jakobsmuschel(n)
4 Muschel(n) (Meermandeln)

8 Muschel(n) (Miesmuscheln)

400 g Blattspinat

200 g Tomate(n), (gehautet und in Sticken)
2 Zehe/n Knoblauch

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 El Petersilie, (gehackt)

2 El Parmesan, (frisch gerieben)

1 El Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
Olivendl
Zitronensaft

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, den Corail I6sen und beiseite stellen.
Das Muskelfleisch herauslésen, waschen und in wenig Olivendl von beiden
Seiten kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den
Corail klein hacken.

Eine Knoblauchzehe fein hacken, im Olivendl der Muscheln leicht anbra-
ten, den verlesenen und gewaschenen Spinat zugeben und zusammenfal-
len lassen. Den Corail zugeben und kurz mitdinsten lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gewdlbte Seite der Schale der Jakobsmuscheln
mit dem Spinat fullen und das gebratene Muskelfleisch darauf setzen. Mit
etwas Zitronensaft und Olivenél betraufeln.

Die Meermandeln und die Miesmuscheln in Wasser kochen, bis sich die
Schalen 6ffnen.

Die zweite Knoblauchzehe mit den Fruhlingszwiebeln fein hacken, in Oli-
venol anbraten, die Tomaten zugeben und kurz dunsten lassen. Mit Salz,
Pfeffer und der Petersilie wiurzen.

Die gegarten Muscheln in eine schone Muschelhélfte legen, mit der Toma-
tensol3e Uberziehen. Parmesan und Semmelbrésel mischen und alle Mu-
scheln damit bestreuen. Im heif3en Ofen kurz gratinieren.

Mit Weilibrot servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
18.04.06 impala



Kammmuscheln

Kamm-Muscheln mit Champignonsauce M

4 Kamm-Muscheln

1/4 | Milch

4 El Weildwein

30 g Butter

Kartoffelbrei

60 g Champignons, in Scheiben
20 g Mehl

Salz

Pfeffer

Petersilie

Die Kamm-Muscheln sich 6ffnen lassen und aus den Schalen I6sen. In
Scheiben schneiden und in der Milch etwa 10 Minuten langsam garen. An-
schlieRend gut abtropfen lassen, in die tiefen Muschelschalen legen und
Heil3stellen.

Die Butter zergehen lassen und die Champignonscheiben 3-4 Minuten dar-
in weich schmoren. Das Mehl einrihren und noch 1-2 Minuten kochen las-
sen. Die Muschelbrihe und den Weildwein zugeben und unter standigem
Rihren zum Kochen bringen. Die Sauce 5 Minuten kochen lassen und
dann nach Geschmack wiurzen.

Einen festen Rand aus Kartoffelbrei um die Kamm-Muscheln spritzen und
diese mit der Sauce Uberziehen. Die angerichteten Muscheln unter dem

Grill noch einmal erhitzen, leicht brdunen lassen und mit ein wenig Peter-
silie garnieren.

Knoblauch Muschel Garnelen

Kammmuscheln und Garnelen findet und geniel3t man Uberall
entlang der Atlantik- und Mittelmeerkuste. Diese Zubereitungsart
stammt aus der Provence.

Zutaten fur 2 - 4 Portionen

6 grol3e geschalte Kammmuschel

6 - 8 rohe Garnelen, geschalt



Mehl zum bestauben

2 - 3 El Olivendl

1 fein gehackte Knoblauchzehe

1 El gehackter frischer Basilikum

2 - 3 El Zitronensaft

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Schritt 1

Muscheln unter flieRend kalten Wasser abspiulen,
mit Kichenpapier trockentupfen und quer halbieren.
Die Muscheln und die Garnelen salzen und pfeffern
und leicht mit Mehl bestauben. Uberflissiges Mehl
abklopfen.

Schritt 2
Ol in einer Pfanne bei groRer Hitze heiR werden lassen,
Garnelen sowie die Muscheln hineingeben.

Schritt 3

Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und 2 Minuten
kochen lassen, dann die Muscheln und Garnelen umdrehen.
Knoblauch und Basilikum zugeben. Pfanne schutteln, um
alles gleichmafig zu verteilen. Weitere 2 Minuten kochen,
bis die Muscheln goldbraun sind. Mit Zitronensaft betraufeln.

VARIATION

Fur eine gehaltvollere SolRe gekochte Muscheln und
Garnelen auf einen Teller legen. 4 El Weil3wein in

die Pfanne giel3en und auf die Halfte reduzieren.

15 g ungesalzene Butter hinzufigen und schmelzen,

bis sich die SoRe leicht verdickt. Uber die Kammmuscheln
und die Garnelenschutten und servieren.

Meeresfrichte - Antipasti

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

500 g Muschel(n) (Venus- oder Kammmuscheln)
250 g Tintenfische

250 g Kalmar(e), kleine



250 g Garnele(n)

100 ml Ol (Olivenol)

2 Zitrone(n), ausgepresst

2 EL Petersilie fein gehackt
Zitrone(n) in Spalten zum Garnieren

Zubereitung

Mies- und Kammmuscheln abschrubben, eventuelle Seepocken abkratzen.
Die Barte abziehen und grundlich unter flieBendem Wasser absptulen.
Beschéadigte oder offene Muscheln, die sich auch beim Klopfen auf den
Tisch nicht schlie3en, wegwerfen.

Oktopusse saubern: Den Kopf aufschneiden, die Innereien entfernen; e-
benso die Augen und den harten Kiefer. Oktopusse spulen. Gummiartiges
Fleisch mit einem Fleischklopfer zart klopfen.

Kalmare reinigen: Kopf und Tentakel mit den Innereien aus dem Koérper
ziehen. Die Kopfe unterhalb der Augen abschneiden und wegwerfen, die
Tentakel beiseite stellen. Die Mantel spulen, das transparente Fischbein
herausziehen und die Mantel in Ringe schneiden.

Garnelen ausspulen, Darm entfernen, Schwanze intakt lassen.

In einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Oktopusse bei redu-
zierter Hitze ca. 20 Minuten zart kdcheln. Dann Kalmare und Garnelen
zugeben. Ca. 2 Minuten kochen, bis die Garnelen rosa sind. Gut abtropfen
lassen.

Mies- und Kammmuscheln in einem Siebeinsatz tber kochendem Wasser
ca. 2 Minuten dampfen, bis sie sich 6ffnen (Muscheln, die sich nicht 6ffnen
wegwerfen). Jeweils die obere Schale entfernen. Auf einem Teller anrich-
ten.

Grosse Oktopusse in Stucke schneiden. Mit Kalmaren und Garnelen eben-
falls auf dem Servierteller anrichten; mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
bestreuen. Ol und Zitronensaft mischen und dartber traufeln.

Mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ma-
rinieren.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen und mit Zitronenspalten gar-
nieren.

Brot zum Aufnehmen der Marinade anbieten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
08.07.02 Judith

Makrelen



Fisch-Tomaten-Pfanne 4 Ei

1 mittel Zwiebel

3 Fleischtomaten

1 Bd. Schnittlauch

30 g Butter

Salz

Schwarzer Pfeffer; f a d M.

500 g Raucherfisch; Makrele

4 Eier
Thymian; getrocknet

Die Zwiebel Schalen und in feine Ring schneiden.
Die Tomaten mit einem scharfen Messer (Wellenschliff) kreuzweise
einritzen, kurz in kochendes Wasser halten und hauten, Stielansatz

entfernen und in ca. ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

Den Schnittlauch unter flieRendem kalten Wasser abbrausen,
trocken schwenken und mit der Schere in Rollchen schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, aber nicht braun werden lassen. Die
Zwiebelringe darin etwas glasig werden lassen, dann die Tomatenscheiben
auf die Zwiebelringe legen. Mit wenig Salz und reichlich Pfeffer
bestreuen.

Die Raucherfilets mit der Gabel in mundgerechte Stiucke zerpflicken,
gleichméafig auf den Tomatenscheiben verteilen.

Die Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiurzen und den Schnittlauch
sowie den Thymian zugeben.

Die Eiermasse in die Pfanne giel3en und zugedeckt bei kleinster Flamme
stocken lassen.

Dazu passt vorzuglich ein frischer Salat.

Tipp! besonders appetitlich ist dieses Gericht, wenn Sie es in kleinen
Eisenpfannen Portionsweise zubereiten und gleich in der Pfanne servieren.

Pro Portion: ca. 407 kcal

Fischbéallchensuppe



FUr vier Personen

300 g Makrelenfilet

1 Tl Salz

1/4 Tl weilRer Pfeffer

1 Prise Glutamat

1 Tl Maismehl

75 g Reisnudeln

3 Fruhlingszwiebeln

1 frische rote Chili

1 Knoblauchzehe

1 1/4 | Fischbruhe, durch ein Sieb - gegossen
25 ml helle Sojasauce
3 oder 4 Sellerieblatter

Versichere Dich, dass keine Graten mehr im Filet stecken, und

schneide das Filet in sehr feine Scheiben. Dann die Fischscheiben

in eine Schussel geben, dann Salz, Pfeffer und die Prise Glutamat
hinzufugen, alles leicht zerdricken. Das Maismehl mit etwas kaltem
Wasser verruhren und mit dem Fisch zu einer glatten Paste verarbeiten.
Die Masse zu kleinen Béllchen von etwa 1 cm Durchmesser formen

und diese fur eine Stunde in eine Schussel mit Eiswasser legen.

Dann wieder aus dem Wasser heraus nehmen und trocknen lassen. Die
Reisnudeln fur 2 - 3 Minuten in kaltem Wasser einweichen, dann
herausnehmen und grundlich trocknen. Die Fruhlingszwiebeln und die
Chilischote klein schneiden und den Knoblauch zerdricken. Dann musst
ihr die Fischbruhe in einer grol3en Saucenpfanne zum Kochen bringen,
die Fischballchen zufigen und 2 - 3 Minuten kochen. Nudeln, Zwiebeln,
Chili, Knoblauch und Sojasauce zufligen, die Pfanne abdecken

und noch mal 2 - 3 Minuten kdcheln. In ein Suppenterrine gielien und
mit feingeschnittenen Sellerieblattern garnieren.

Fischeintopf aus Genua- Buridda,

1200 g Gemischter Fisch; Makrele,-- Steinbutt o. &.

500 g Meeresfrichte; Scampi, Sepia-- kleine Tintenfische

1000 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

500 g Tomaten

2 dl Trockener Weil3wein
1 Bd. Petersilie

Olivendl

Oregano

;Salz

;Pfeffer



Der Name "Buridda" stammt aus dem Arabischen und bezeichnet mit
grolB3er Wahrscheinlichkeit eines der altesten Fischrezepten Genuas.
Friher handelte es sich eher um eine Armensuppe, da man dafur sehr
gut Reste verwenden konnte, dies es bei Ladenschluss fur wenig Geld
bei den Fischhandlern zu kaufen gab. Heute gibt sich die Buridda
vornehmer, verwendet man doch meist ganzen, frischen Fisch und
Meeresfruchte.

Zuerst den Fisch putzen. Da dies sehr zeitaufwendig ist, vielleicht
doch lieber Kuchenfertigen Fisch kaufen... Zwiebeln in feine Ringe,
die Tomaten in kleine Wuarfeln und den Knoblauch in hauchdiinne
Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einem Topf geben und die Halfte der Zwiebeln und
Knoblauch hineinlegen. Auf diese Schicht die Halfte der Tomaten
geben. Darauf den Fisch und die Meeresfriuchte verteilen. Jede
einzelne Schicht muss gesalzen und gepfeffert werden. Uber den Fisch
die restlichen Zwiebeln, den Knoblauch und die Tomaten geben. Diese
oberste Schicht wird mit gehackter Petersilie und Oregano bestreut.
Noch etwas Ol daruiber gieRen, sowie den Weilwein.

Das Ganze wird bei schwacher Hitze und leicht getffnetem Deckel
gegart: die Buridda ist fertig, wenn die Flussigkeit, die aus dem
Gemuse und dem Fisch austritt, eingekocht ist und der Gericht eine
schone samige Konsistenz hat.

Fischragout Raucherkate

375 g Raucherfisch, Seelachs-Makrele -Heilbutt- o. Schillerlocke
2 Zwiebeln

2 M6hren

1 St. Lauch

1 El Margarine

10 g Mehl

1 kleine Dose geschalte Tomaten

1/8 | kraftige Huhnerbrihe / Gemusebruhe

Worcestersauce
Zitronensaft

Zwiebeln + Mohren wirfeln, Lauch in feine Streifen. Die Margarine im Topf
zerlassen, das kleingeschnittene darin 5 min dinsten. Dann mit Mehl be-
stauben, umruhren, dabei Tomaten + Huhnerbrihe dazugeben + noch 5
min auf schwacher Hitze kochen. Inzwischen den Raucherfisch in Stucke
schneiden, Haut + Graten entfernen. Den Fisch in die Sol3e geben + das



Ragout mit Wortestersause + Zitronensaft abschmecken. Dazu gruner Sa-
lat, Reis 0. Brot servieren

21.05.2003 Hans60

Fischterrine WM
Einfach aber sehr effektvoll

Zutaten fur 8 Portionen

250 g Lachs (Graved Lachs)
10 Blatt Gelatine, weil3e

150 g Fisch (geraucherter Heilbutt)
200 g Fisch (geraucherte Makrele)
1 Becher Sahne

200 g Frischkase, light

1 TL Pfeffer, eingelegter gruner
1 Bund Dill
2 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Kastenform erst mit Frischhaltefolie, dann mit Graved-Lachs-
Scheiben auslegen. Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Fisch evtl. entgraten. Heilbutt und die Halfte der Makrele mit Sahne und
Frischkase zuerst purieren, dann durch ein Sieb streichen. Grinen Pfeffer
und Dill hacken und in die Fischmasse ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft kraftig abschmecken.

Gelatine tropfnass bei milder Hitze auflésen, vorsichtig in die Fischmasse
riuhren. die Halfte der Masse in die Kastenform fullen und 5 Minuten im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Restliche Makrele darauf legen, mit der tUbrigen Fischmasse abdecken.
Glattstreichen, mit den restlichen Graved-Lachs-Scheiben bedecken. Min-
destens 3 Stunden im Kuhlschrank durchkthlen lassen.

Man kann statt der gerducherten Makrele und Heilbutt nur einen der Fi-
sche verwenden bzw. Forelle. Statt dem grunen Pfeffer reicht auch frisch
gemahlener falls nicht vorhanden.

Brennwert p. P.: 170
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
19.04.05 hirlitschka



Grillfisch aus dem Ofen M

2 mittel Fische; a etwa 350 g;- z.B.-- Forelle oder Makrele
Zitronensaft

;Salz

;Pfeffer; frisch gemabhlen

Fett; fur die Form

4 Tomaten

2 El Semmelbrosel

2 El weiche Butter

2 El Parmesan
Salat ;zum Servieren

Die Fische waschen und grundlich abtrocknen. Innen und aul3en mit
Zitronensaft einreiben, salzen und pfeffern. An der dicksten Stelle

3-4 mal einschneiden, damit sie gleichmafig garen. Jeden Fisch in je
eine gefettete Gratinform legen.

Die Tomaten waschen und kreuzweise einschneiden. Semmelbrosel, But-
ter und Kase verkneten und auf die Tomaten setzen. In die Formen geben.

Im Backofen unter den vorgeheizten Grill schieben, 10 bis 12 Minuten
grillen. Zwischendurch die Fische einmal wenden.

Mit Salat anrichten.

Makrelen - Brotaufstrich Mayo

Zutaten fur 4 Portionen

1 Makrele(n), gerauchert

1 Zwiebel(n)
6 TL Zitronensaft

7 EL Mayonnaise

2 TL Schnittlauch in Roéllchen
Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel fein hacken, Makrele filetieren.

Makrelenfleisch mit 2 Gabeln in feine 'Fetzen' zerteilen, mit Zitronensaft
und Mayo zu einer glatten Creme verruhren, Zwiebeln und Schnittlauch
untermischen, mit Pfeffer abschmecken. Schwierigkeitsgrad: simpel



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
30.05.06 Inesi

Makrelen in Curry-Apfel-Sauce

2 GrolRe Makrelen

1 Zwiebel
1 El Mehl
1 El Curry
2 El Zerlassene Butter

1/2 | Fleischbrihe /7 Gemusebruhe

2 Apfel
Pfefferkorner
Salz
Zitronensaft
Zitronenschale

Die ausgenommenen und in Stucke geteilten Makrelen gut waschen und in
einem Topf knapp mit Wasser bedecken. Die geschalte Zwiebel,
Pfefferkorner, Salz und Zitronensaft zufigen und 15 min. kochen

lassen.

In der Zwischenzeit wird die Sauce zubereitet: Mehl und Curry mit der
zerlassenen Butter verrtihren, mit der Fleischbrihe aufkochen und die
geschalten und geraspelten Apfel und etwas Zitronenschale zugeben.
Makrelenstliicke abtropfen lassen und in der Sauce servieren. Dazu
passt Reis oder Kartoffelptree--und naturlich Aquavit und Bier.

Makrelen in Weil3wein
Maquereaux au Vin blank

Zutaten fur Portionen

1 kg Makrele(n), kichenfertig
250 g Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

1 M6hre(n)

1 Bund Schnittlauch

1 Chilischote(n), rot

1 TI Pfeffer (Korner)

1 Prise Salz



700 ml Wein, weil3, trocken

Zubereitung

Makrelen spulen, trocken tupfen. Falls zu grol3: in Stucke schneiden. Die
Zwiebeln schéalen und vierteln, M6hre putzen und in ca. 3 cm Stucke
schneiden, aus der Chilischote die Kerne entfernen und in Ringe schnei-
den, den Schnittlauch langs(!!) halbieren und gleichfalls in 3 cm Sticke
schneiden. Den Wein in eine passende Kasserolle geben, den Knoblauch
zerdricken und zusammen mit den Mohren, Zwiebeln, Chili-Ringen,
Schnittlauch, Pfefferkérnern und Salz ca. 15 Minuten koécheln. Die Makre-
len in diesen Sud geben und 10 Minuten ziehen lassen. Makrelen heraus-
heben und in eine passende Schussel geben. Den Gewurzsud nunmehr auf
etwa einen halben Liter einkochen, etwas abkuhlen lassen und tber den
Fisch geben. Uber Nacht (kuhl!!). ziehen lassen.

Dazu Baguette oder Pellkartoffeln und naturlich einen trockenen Wein, am
besten den gleichen wie fur den Sud.

15.4.01 Hannnes CK

Makrelen mit Krauterbutter

4 frische Makrelen

Ol

Pfeffer + Meersalz

Saft von 0,5 Zitrone
0,5 scharfer Senf

0,5 Bund geh. Petersilie
etwas Suppenwdurze

Die Makrelen kopfen, vom Rucken aus entgraten, waschen + abtrocknen.
Eine Grillpfanne bis zur Hohe der Grillrillen mit Ol fullen + erhitzen. Die
Makrelen mit Pfeffer bestreuen + mit der Hautseite in die Pfanne legen.
Etwa 2 min grillen, wenden + weitere 2 min grillen. Dann auf einer heil3en
Platte anrichten + mit etwas Salz bestreuen. Vorher die Butter schaumig
rihren. Zitronensaft, Senf, geh. Petersilie, einige Spritzer Suppenwturze,
Salz + Pfeffer hinzufiigen + die Krauterbutter pikant abschmecken. Zu
den heil3en Makrelen servieren o. darauf zerlaufen lassen. Und dazu einen
saftigen Kartoffelsalat + verschiedene Salate

Makrelenfilet mit Kase M



Zutaten fur Portionen

1250 g Fischfilet (Makrelenfilet oder anderes festes Fischfilet), gedins-
tet

750 g Kartoffeln, gedunstet

4 Zwiebel(n)

6 Gewurzgurke(n)

4 El Butter

100 g Kase, gerieben

Salz und Pfeffer
Worcestersauce
Knoblauch
Petersilie

Zubereitung

Das im eigenen Saft gedinstete Fischfilet mit der Gabel etwas zerpflu-
cken, die frisch gekochten Kartoffeln pellen und in dinne Scheiben
schneiden. Die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in Butter anschwitzen
und den geriebenen Knoblauch dazugeben.

In eine gefettete Auflaufform abwechselnd Fisch, Zwiebeln, Scheiben von
Gewdurzgurken und Kartoffeln schichten, mit Pfeffer und Worcestersol3e
wurzen, gehackte Petersilie dazwischenstreuen, mit geriebenem Kése
bestreuen, einige Butterflockchen obenauf setzen und das Gericht 10 bis
12 Minuten in der R6hre Uberbacken.

3-3-03 Sonja* CK

Makrelenpastete M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Makrele(n), gerauchert

125 g Frischkase

50 g Butter
1 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer aus der Muhle
12 Bund Dill
1 Zitrone(n)

Zubereitung

Makrele hauten und ganz, ganz sorgfaltig entgraten. Makrelenfleisch erst
mit der Gabel, dann mit den Knethaken vom HandrUhrer zermusen. Da-

nach Frischkdse, geschmolzene Butter, Zitronensaft, Salz und Pfeffer un-
termischen. Kraftig abschmecken. Alles zu einer glatten Paste verkneten.



Eine geeignete Form glatt mit Frischhaltefolie auslegen. Die Masse hinein-
fallen, 1-2x auf der Arbeitsflache aufstofRen, damit evtl. Luftibcher wegge-
hen. Uber Nacht im Kuhlschrank gut kalt werden lassen. Am anderen Tag
sturzen und mit grob geschnittenem Dill und Zitronenscheiben garnieren.
Besonders lecker zu kernigem Schwarzbrot. Schwierigkeitsgrad: normal

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.06.01 Petra Regina

Makrelensalat 2 Ei
Geraucherte Makrelen - Brot - Aufstrich

Zutaten fur 1 Portionen

1 Makrele(n), gerauchert

4 Gurke(n), sauer, aus dem Glas
1 Zwiebel(n)
2 Ei(er), hartgekocht
Dill und Schnittlauch
4 EL Remoulade
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Makrele hauten, von Greten befreien und klein schneiden. Gurken, Zwie-
bel und Eier so klein wie moglich hacken (am besten in einem Mixer). Die
ubrigen Zutaten, wie klein geschnittene Makrele, Krauter und Remoulade
hinzugeben, gut vermischen.

Dazu frisches Weil3- oder Dinkelbrot.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

16.03.05 Liliana

Nudelsalat von der Waterkant 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln (Spaghetti)
Salz

300 g Bohnen, grun

1 Schuss Zitronensaft

1 kleine Zwiebel(n), scharf, rosa

400 g Fisch (Raucherfisch, am feinsten Schillerlocken)
Essig - Olsauce

2 Ei(er), hart gekocht



1 Bund Schnittlauch oder Petersilie

Zubereitung

Nudeln al dente kochen. Inzwischen die Bohnen mit dem Spritzer Zitro-
nensaft in sprudelndem Salzwasser ebenfalls bissfest garen, abgiel3en und
eiskalt abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Schillerlochen in Stucke schneiden, Zwiebeln hacken. Alle weiteren Zuta-
ten mit einem Essig-Oldressing vermengen und vor dem Anrichten mit Ei-
Achteln und gehackten Krautern garnieren.

Tipp: Man kann naturlich auch anderen Raucherfisch nehmen, z.B. Heil-
butt, Makrele, Flunder. Allerdings fallen dann naturlich Abféalle durch das
Enthauten und Entgraten an. In diesem Fall muss man ca. 600 g Raucher-
fisch nehmen. Schwierigkeitsgrad: simpel

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
11.07.05 Paganini

Patricias delikater Fischsalat
Mariposa

Zutaten fur Portionen

1 m.- grol3e Salatgurke(n)

4 grolie Tomate(n) (Strauchtomaten)
1 Bund Fruhlingszwiebel(n)

1 Dose/n Makrele(n)
2 kl. Dose Anchovis

2 Dose/n Sardinen

1 Dose/n Mais

300 g Nudeln (Spiralnudeln, ungefahr 2/3 einer 500g Packung)
ol

Salz und Pfeffer

Essig

Zubereitung

Die Nudeln kochen und abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit die Salatgur-
ke schélen, halbieren, die Kerne entfernen und alles in kleine Wurfel
schneiden. Die Tomaten grundlich waschen und ebenfalls nach dem Ent-
kernen (Glibbermasse weg) in Wurfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln in
sehr feine Scheiben schneiden. Die abgekihlten Nudeln mit dem vorberei-
teten Gemuse (Tomaten/Gurke/Fruhlingszwiebeln) und dem Inhalt samtli-



cher Dosen (Fisch ohne das Dosendl, Mais abgegossen) vermengen, mit
Ol, Essig, Pfeffer und Salz kraftig wiirzen. Den Salat ein paar Stunden
durchziehen lassen. Dazu Baguette und Weil3wein reichen.

Ein wunderbares Rezept fur laue Sommerabende.

7.8.03 Mariposa CK

Raucherfisch - Pfanne mit 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Aal, gerauchert

200 g Fischfilet (Makrelenfilet), gerduchert
100 g Nordseekrabben, das Fleisch

8 Ei(er)

8 EL Milch

Salz und Pfeffer, weilRer
15 Bund Dill
1 EL Butter / Margarine

Zubereitung

Aal langs halbieren und entgraten. Aal und Makrele mit einem spitzen
Messer von der Haut I6sen. Fisch in Stucke schneiden. Krabben abspulen
und abtropfen lassen. Eier und Milch verquirlen. Mit Salz und Pfeffer pikant
wurzen. Dill waschen und bis auf etwas zum Garnieren, fein schneiden.
Danach den Dill unter die Eiermilch rihren. Fett in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Ei vorsichtig hineingiel3en. Krabben und Fisch darauf verteilen.
Das Ruhrei bei schwacher Hitze stocken lassen. Dabei ab und zu mit ei-
nem Bratenwender das gestockte Ei zur Mitte hin schieben. Ruhrei mit
restlichem Dill garnieren. Dazu schmeckt dunkles Vollkornbrot.

Getrank: kuhles Bier.

Brennwert p. P.: 560
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
15.02.03 Gilla

Steckerfisch
zunftiges Essen am Lagerfeuer



Zutaten fur Portionen

4 Fisch(e) (Weildfische), Heringe oder Makrelen
0,5 Zitrone(n), den Saft

Salz

Pfeffer, weil3, gemahlen

Mehl, zum Bestauben

Zubereitung

Die ganzen Fische schuppen, am Bauch aufschneiden und ausnehmen und
sadubern (die ersten Handgriffe sollte Ihnen der Fischhandler Ihres Ver-
trauens abnehmen), Kopf, Schwanz und alle Flossen bleiben dran.

Zitrone gut auspressen, Fische von innen mit Zitronensaft betraufeln, in-
nen und aul3en gut salzen und pfeffern. Fische ca. 15 min ruhen lassen.
Dann auf einen frisch geschnittenen und spitz geschnitzten (Haselnuss-)
Stecken aufspiefRen und mit etwas Mehl bestauben.

Stecken neben die Glut eines zunftigen Lagerfeuers oder einen Grill in den
Boden rammen, so dass die Fische schrag Uber der Glut stehen. Fische
mehrfach wenden.

Fertig ist der Steckerfisch, wenn er auf allen Seiten schon kross ist.
Vorsichtige Menschen befestigen den Fisch noch mit etwas Draht.

Dazu passt gut ein Kartoffelsalat mit Krautervinaigrette (also nicht mit
Mayonnaise) angemacht, Laugenbrezeln und Bier.

Weinliebhaber kdnnen einen schonen Riesling dazu trinken, aber es gibt
Situationen, da ist ein Bier wirklich angebrachter.

8.5.03 Susa CK

Wacholdermakrelen
Portion: 4

4 Makrelen; frisch-filetiert m. Haut

12 Wacholderbeeren

1 Tl Grobes Salz

je 1 Teeloffel schwarzer + weil3e Pfeffer-
1 Spur Zucker

Kopfsalat; einige Blatter

1 Zitrone

1/2 Bd. Petersilie

Die Makrelenfilets waschen und trocken tupfen. Die Wacholderbeeren im
Morser zerstolien und mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Zucker mi-
schen.

Pergamentpapier zweimal so breit wie die Filets und etwas langer



zuschneiden. Die Makrelenfilets mit der Hautstelle nach unten
drauflegen und mit der Gewurzmischung bestreuen. Das Pergamentpapier
daruber falten und aufrollen.

Den Fisch nebeneinander in eine Form stellen und tGber Nacht
durchziehen lassen.

Das Fischfleisch von der Haut schneiden. Die Salatblatter waschen
Trocken schleudern und eine Platte damit auslegen. Die Zitrone waschen
trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und
abtrocknen. Die Filets mit den Zitronenscheiben und der Petersilie

auf den Salatblattern anrichten.

Dazu schmeckt gertstetes gebuttertes Toastbrot und eine leichte
Senfmayonnaise.

Pro Person etwa 470 kcal, 47 g Eiweil3, 29 g Fett, 5 g Kohlehydrate

Miesmuschel Alkohol anderes

Cognac-Miesmuscheln auf Spaghetti
Spaghetti alle Cozze

Zutaten fur 4 Portionen

1000 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

150 g Staudensellerie

1000 g Tomate(n)

3 Zehe/n Knoblauch

8 El Olivenadl

3 El Cognac

150 ml Wein, weil3

1 Lorbeerblatt

2 Stiel/e Thymian

2 El Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer

400 g Nudeln, Spaghetti

Zubereitung

Muscheln waschen (unter flieRend kaltem Wasser abbursten und die Béar-
te herausziehen, offene und beschadigte Muscheln unbedingt entfernen).
Den Sellerie waschen und in kleine Warfel schneiden. Tomaten mit ko-
chendem Wasser Uberbruhen, anschlieRend abschrecken, enthauten, vier-
teln und die Kerne entfernen. Den Knoblauch fein wuirfeln.

In einem groRen flachen Topf in heiRem Ol den Sellerie und den Knob-
lauch fur einige Minuten dunsten. Mit Cognac abléschen. Tomaten, Wein,
Lorbeer und Thymian dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.



Die gewaschenen Muscheln zugeben und bei geschlossenem Deckel bei
mittlerer Hitze in 10 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser ga-
ren und gut abtropfen lassen.

Sind die Muscheln gar, die nun noch geschlossenen Muscheln entfernen.
Die gekochten Spaghetti in den Topf geben und in dem Muschelsugo
schwenken.

Alles heil3 servieren. Zuséatzlichen Teller fur die Muschelschalen bereitstel-
len.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.06.06 picard66

Miesmuscheln in Biersud M

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n)

60 g Butter

250 g Lauch, M6hren, Zwiebeln
50 g Staudensellerie

1 Zehe/n Knoblauch

1 Zweig/e Thymian

3 Lorbeerblatter

2 dl Sahne, flussige

1 kl. Bund Petersilie
Y4 Liter Bier
1 Zweig/e Rosmarin

Zubereitung

Die Muscheln, sie sollten frisch sein und sich nicht gedffnet haben, in
reichlich Wasser waschen. Einen grofRen Topf bereitstellen.

Die geputzten Gemuse und die Gewdrze in Butter anschwitzen. Dann die
Muscheln zugeben und mit dem Bier auffullen. Nach belieben salzen und
pfeffern. Zugedeckt ca. 8-10 min. kochen lassen.

Muscheln in eine Suppenterrine geben.

Den Muschelfond im Topf mit der Sahne aufgiel3en und wiuirzig abschme-
cken. Dann uber die Muscheln geben und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Dazu Vollkornbrot mit Butter oder Edamer Kase und ein lecker Pils

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
03.05.04 F.Schrade



Miesmuscheln in Tomaten - Zwiebelsauce
Cascaras en Salsa del bulbo de los Tomato

Zutaten fur 4 Portionen

3 kg Muschel(n), frische Miesmuscheln

2.5 kg Tomate(n), reife

10 Zwiebel(n)

0.2 Liter Wein, weil3

2 cl Cognac oder Weinbrand
Salz
Pfeffer
Paprikapulver, rosenscharf
Thymian
Olivenol

1 Zehe/n Knoblauch
Oregano

Zubereitung

Zwiebel in Ringe schneiden. Tomaten in heilem Wasser blanchieren,
dann die Haut abziehen und wurfeln. Die Zwiebelringe in Oliven6l anbra-
ten, dann die Tomatenstiicke hinzugeben und mit Weillwein und Cognac
abschmecken. 1 Stunde (mittlere Warmezufuhr) kdcheln lassen.

Danach alle weiteren Gewturze hinzugeben und noch mal eine halbe Stun-
de einkdcheln lassen. Falls die FruchtsuRe der Tomaten nicht ausreicht,
kann mit etwas Zucker nachgeholfen werden.

Die Muscheln waschen und in einem grof3en Topf mit wenig Salzwasser
aufsetzen und ca. 8 Minuten kochen lassen. Muscheln abschutten und in
eine grofR3e Auflaufform geben. Die Tomaten-Zwiebelsauce dartuiber geben
und im Backofen bei 150° ca. 15 Minuten ziehen lassen, damit das Aroma
in die Muscheln geht.

Dazu empfiehlt sich ein frischer Salat und Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
25.11.05 gecko7580

Miesmuscheln Wein

Chilischarfe Frutti di Mare

Zutaten fur 4 Portionen



250 g Lachsfilet
250 g Fischfilet, (Heilbuttfilet)
8 Riesengarnelen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Bund Suppengrin
1 Chilischote(n), rot
500 g Tomate(n)

3 Zehe/n Knoblauch

250 ml Fischfond

250 ml Wein, weil3, trocken
3 Zweig/e Thymian

1 Zitrone(n)

3 El Olivendl

Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Chilischote von den Kernen befreien und klein hacken. Suppengriun, To-
maten und Knoblauch wiurfeln. Alles in heiRem Olivendl anschwitzen und
mit Fischfond und Weiliwein aufkochen. Thymianzweige mit in den Topf

geben.

Fischfilets grob wiurfeln. Garnelen schalen, entdarmen und mit den
Fischstucken 5 Minuten in der leicht siedenden Suppe gar ziehen lassen.
Miesmuscheln in wenig kochendem WeilRwein garen, bis sie sich gedffnet
haben. Abgiel3en und Muscheln auf den Eintopf setzen. Geschlossene Mu-

scheln entsorgen.

Pfeffern und salzen und mit Petersilie und Zitronenscheiben garnieren.

Brennwert p. P.: 570
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.12.05 Schrat

Feurige Muscheln
Portion/en: 4

4 kg Miesmuscheln

3 Zwiebeln
Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

200 ml Weildwein

2 Avocados

1 Dose Champignons



1 Tl Butter

Salz

Pfeffer

1 Prise Chilisol3e
2 cl Aquavit

Muscheln grundlich putzen, mehrfach wéassern, Bart soweit vorhanden
entfernen. Zwiebel pellen und in Scheiben schneiden. Mit den Gewdulrzen
und dem Weillwein in einen grofRen Topf geben. Erhitzen, die Muscheln
zugeben. Bei geschlossenem Deckel solange kochen, bis sich die
Schalen 6ffnen. Das Muschelfleisch aus den Schalen l6sen.

Aus den Avocados mit einem Kartoffelausstecher runde Ballchen
ausstechen. Champignons abgiel3en und halbieren. In der Flambierpfanne
die Butter erhitzen.

Muschelfleisch, Avocadobéallchen und Champignons zugeben. Alles
wurzen und unter vorsichtigem Ruhren erwarmen. Aquavit darauf
verteilen, anzinden und brennend servieren.

Mit Weil3brot servieren.

Fischsuppe nach einer traditioneller Fischerart
Sopon de Pescadores

Zutaten fur 4 Portionen
200 ml Gemusebriuhe
100 ml Wein, weil}

350 g Fisch, verschiede Sorten
50 g Garnele(n)

50 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

80 ml Olivenol

2 Zehe/n Knoblauch

1 Dose Tomatenmark

1 grol3e Paprikaschote(n)

1 grolRe Zwiebel(n)

5 Tomate(n)

1 Lorbeerblatt
Salz und Pfeffer
Basilikum und Oregano

Zubereitung

In einen Topf Olivendl geben und erhitzen. Die Tomaten, Zwiebeln, Papri-
ka und den Knoblauch klein schneiden und im Topf andinsten. Danach



0,25 Tl Oregano, Basilikum und Pfeffer hinzugeben. Dann das Lorbeerblatt
in den Topf und alles 30 Minuten zugedeckt kécheln lassen.

Die verschiedenen Fischsorten, Garnelen und Miesmuscheln waschen,
grob klein schneiden und in den Topf geben. Jetzt den Weil3wein dazugie-
Ren und ca. 15 Minuten offen kochen. Nach Geschmack wuirzen und ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.08.05 Cielito

Gebackener Steinbutt mit Truffeln

Zutaten fur 4 Portionen

4 Fischfilet (Steinbutt, a 180 g)
2 Triffeln, schwarz (a 40 g)

500 g Muschel(n) (Herzmuscheln)

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

100 g Butter
1 Zwiebel(n), in grol3e Stlcke gehackt
1 Krauter - Straul3chen (Petersilie, Thymian, Lorbeer, Bleichsellerie)
1 Glas Wein, weil3, trocken
50 ml Olivendl
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Die Truffeln putzen, abschaben und in grol3e Stiicke hacken. Die Miesmu-
scheln und die Herzmuscheln saubern. In einem grof3en Topf 50 g Butter
erhitzen, die Zwiebel mit dem Bouquet garni andunsten, den Weil3wein
angiefl3en, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die vorbereiteten Muscheln
darin dampfen, bis sie sich 6ffnen. Die Garflussigkeit durch ein Tuch sei-
hen. 100 ml davon aufbewahren und darin die restliche Butter einrtihren.
Erneut salzen und pfeffern und die gehackten Truffeln zugeben.

Die Steinbuttfilets mit Salz und Pfeffer wurzen, auf beiden Seiten in dem
Olivendl anbraten und im auf 200°C vorgeheizten Backofen in ungefahr 5
Minuten gar werden lassen.

Die Steinbuttfilets auf einer Platte anrichten, mit den Muscheln umgeben,
die Truffelsauce dartber giel3en und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
17.01.05 Judith



Gemischter Fischeintopf
Cacciucco alla viareggina

Zutaten fur 6 Portionen
600 g Fisch(e), gemischte kleinere ganze (z.B. Makrele, Meerbarbe)

500 g Fischfilet, verschieden (z.B. Brasse, Dorsch, Meeréasche, See-
barsch...)

300 g Tintenfische, kleine, kichenfertig vorbereitet
500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

300 g Garnele(n)

Salz
1 Zwiebel(n)
6 Zehe/n Knoblauch
1 Mohre(n)
2 Stange/n Staudensellerie
6 El Olivenol
2 Chilischote(n), getrocknete
600 g Tomate(n), reife (oder aus der Dose)
250 ml Wein, weil}
Safran, (ein Briefchen)
1 Bund Petersilie
Weillbrot, frisches in Scheiben

Zubereitung

Kleinere Fische waschen, ausnehmen, unter flieBendem Wasser griindlich
waschen. Képfe und Flossen abschneiden. Fischfilets in 3 cm grofl3e Porti-
onsstuckchen teilen. Tintenfische putzen, abspilen und in etwa 1 cm brei-
te Ringe schneiden. Miesmuscheln waschen, abbirsten und entbarten.
Geoffnete Muscheln aussondern. Garnelen waschen, schalen und den
Darm entfernen.

Ganze Fische in 1 L Salzwasser in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch schalen. Gemiuse putzen, waschen, grob zerkleinern und mit 2
Knoblauchzehen in die kochende Fischbrihe geben. Etwa eine halbe Stun-
de bei schwacher Hitze kocheln.

Fische herausnehmen, das Fleisch von den Graten lI6sen. Brihe durch ein
Sieb giel3en. Fischstucke durchpassieren und zuriick in den Topf geben.

In einem anderem Topf 250 ml Wasser zum Kochen bringen. Miesmu-
scheln zugedeckt bei starker Hitze dampfen, bis sich die Muscheln gedoff-
net haben. Ungeo6ffnete Muscheln wegwerfen. Den Muschelsud durch ein
feines Sieb filtern und zur Fischbrihe giel3en. 8 Muscheln mit Schale fur
die Dekoration aufbewahren, die Ubrigen aus den Schalen I6sen und in ei-
ne Schussel geben.



In einer grofRen Kasserolle 5 El. Olivendl erhitzen. 3 ganze Knoblauchze-
hen mit den Tintenfischstiicken andiunsten. Chilischoten im ganzen dazu
geben. Tomaten Uberbrihen, enthauten, vom Stangelansatz befreien,
zerkleinern und dazu geben. Wenn die Sol3e eingedickt ist, den Wein da-
zugielRen. 15 Min. zugedeckt kocheln, salzen und nach Belieben mit Safran
wdurzen.

Die festfleischigen Fischfilets in die Tomatensauce einlegen, die vorberei-
tete Fischbruhe angiel3en und etwa 5 Min. leicht garen. Die zartfleischigen
Fischsorten und die ausgelosten Muscheln dazugeben und die restliche
Fischbrihe angiefRen. Weitere 2 Min. ziehen lassen. Petersilie waschen,
trocken schutteln, fein hacken und einstreuen.

Knoblauchzehen und Chilischote rausnehmen.

Weil3brotscheiben im Toaster rosten, mit 1 Knoblauchzehe einreiben und
mit 1 El. Olivendl betrdufeln. Die ger6steten Brotscheiben getrennt zum
Fischeintopf reichen. Man kann auch die Scheiben in den Teller legen und
anschlieBend den Teller mit dem Eintopf auffullen (ist aber nicht jeder-
manns Sache).

Dazu passt naturlich Weil3wein aus der Toskana.

Brennwert p. P.: 450
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
14.07.04 priese

Italienische, chilischarfe Frutti di Mare

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Lachsfilet
250 g Fischfilet, (Heilbuttfilet)

8 Riesengarnelen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)
1 Bund Suppengrun

1 Chilischote(n), rot

500 g Tomate(n)

3 Zehe/n Knoblauch

250 ml Fischfond

250 ml Wein, weil3, trocken
3 Zweig/e Thymian
1 Zitrone(n)
3 El Olivendl
Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer



Zubereitung

Chilischote von den Kernen befreien und klein hacken. Suppengriun, To-
maten und Knoblauch wirfeln. Alles in hei3em Olivenol anschwitzen und
mit Fischfond und Weiliwein aufkochen. Thymianzweige mit in den Topf
geben.

Fischfilets grob wiuirfeln. Garnelen schalen, entdarmen und mit den
Fischstucken 5 Minuten in der leicht siedenden Suppe gar ziehen lassen.
Miesmuscheln in wenig kochendem WeilRwein garen, bis sie sich gedffnet
haben. Abgiel3en und Muscheln auf den Eintopf setzen. Geschlossene Mu-
scheln entsorgen.

Pfeffern und salzen und mit Petersilie und Zitronenscheiben garnieren.

Brennwert p. P.: 570
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.12.05 Schrat

Leonas Muschelbuzara

Zutaten fur 1 Portionen
2 Port. Muschel(n) (Miesmuscheln)

Y% Port. Muschel(n) (Vongole, Venusmuscheln)

Petersilie

Zehe/n Knoblauch

Paniermehl

Paprikapulver

Wein, rot oder weifl}

Olivendl oder Sonnenblumendl

Zubereitung

Miesmuscheln und Vongole (Venusmuscheln) in einen Topf legen, mit Pe-
tersilie, Knoblauch, Paniermehl und Paprika wirzen und mit Wein und Ol
Ubergiel3en. Auf starker Flamme wird ihr Saft ausgeschieden. Weiter ko-
chen, bis ihre Schalen sich geotffnet haben.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
25.07.05 Leona65

Meeresfrichtesalat mit frischer Mango

Zutaten fur 4 Portionen
1 Stange/n Lauch



1 Knolle/n Fenchel, klein

1 kleine Mango(s)

Salz

1 kleine Pfefferschote, rote
Orange(n)

5 EL Ol (Olivenol extra Vergine)

250 g Muschel(n) (Miesmuscheln)
125 ml Wein, weil3

100 g Garnele(n), geschalte, gegart
150 g Tintenfische (Tintenfischringe), gegarte
1 Zehe/n Knoblauch, feingehackt
Zitrone(n)

2 EL Krauter, feingehackt

einige Salat - Blatter

Zubereitung

Von der Lauchstange die Wurzel und das grune Ende entfernen. Sie Stan-
ge erst in 5 cm lange Stucke, dann in feine Julienne schneiden. In ko-
chendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Fenchelknolle langs halbieren, harten Strunk keilformig herausschnei-
den und die Halften in hauchdunne Streifen schneiden. Die Mango schéa-
len, das Fruchtfleisch vom Kern l6sen und in schmale Streifen schneiden.
Die Pfefferschote fein hacken.

Alle vorbereiteten Zutaten vermischen und in Orangensaft und 3 EL Ol
marinieren.

Miesmuscheln sorgfaltig waschen und putzen. Den Wein zum Kochen brin-
gen und die Muscheln darin zugedeckt garen, bis sich die Schalen 6ffnen.
Muschelfleisch aus den Schalen I6sen und mit Garnelen und Tintenfisch-
ringen vermischen.

Das restliche Ol in einer Pfanne mit dem Knoblauch erhitzen und die Mee-
resfrichte darin kurz durchschwenken. Salzen und mit Zitronensaft be-
traufeln, mit Krautern bestreuen, dann etwas abkiuhlen lassen. Mit den uUb-
rigen Salatzutaten vermischen.

Abdecken, kuhl stellen und etwa 1 Stunde marinieren lassen.

Dann mit den Salatblattern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.07.02 Judith
17.09.02 Judith

Miesmuscheln Cote d'Azur

Zutaten fur 4 Portionen



2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln), geputzte

2 Zitrone(n) (Bio), eine in Scheiben, die andere in Spalten geschnitten
2 Knoblauchzehe(n)
2 Schalotte(n)
2 Lorbeerblatter
% Liter Wein, weil3
2 El Mehl
Pfeffer aus der Muhle
Salz
Olivenol
Petersilie

Zubereitung

Knoblauch und Schalotten schalen, grob wurfeln und in einem grof3en
Topf in erhitztem Olivendl andunsten. Muscheln dazugeben, Topfdeckel
schlielen und nach kurzer Zeit umrihren. Mit Weil3wein abléschen. Lor-
beerblatter und die in Scheiben geschnittene Zitrone dazugeben. Umruh-
ren. Wenn der Wein ein wenig gekocht hat und die Muscheln alle gedffnet
sind, die Muscheln vom Sud trennen.

Den Sud aufkochen lassen, mit dem Mehl leicht andicken und salzen. Die
Muscheln wieder in den angedickten Sud zurickgeben, umruhren und kurz
noch etwas kocheln lassen.

Mit Petersilie, frisch gemahlenem Pfeffer und Zitronenspalten servieren.
Dazu WeilRbrot und Rotwein reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.06.06 meikebruno

Miesmuscheln im Krautersud

Zutaten fur 4 Portionen

4 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

8 Schalotte(n)
2 El Butter
200 ml Wein, weil3
2 El Petersilie, frisch gehackt
2 El Krauter, gemischt
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

Die Schalotten in kleine Wirfel schneiden und in der Butter anschwitzen.
Mit Wein abldschen.



Krauter und Muscheln dazugeben und im geschlossenen Topf bei maRiger
Hitze garen, bis sich die Schalen gedffnet haben. Geschlossene Muscheln
entsorgen.

Muscheln in eine vorgewarmte Schussel umfillen. Den Krautersud mit
Pfeffer und Salz abschmecken und wieder Uber die Muscheln geben.

Dazu ein ofenwarmes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.12.05 Schrat

Miesmuscheln im Rieslingsud

Zutaten fur 2 Portionen

1500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Bund Suppengrun

1 Liter Wein (Riesling)

1 Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Muscheln unter flieRendem Wasser birsten und die Barte entfernen
(geoffnete Muscheln wegwerfen). Mehrmals das Wasser wechseln (verhin-
dert Sand zwischen den Zahnen). Gemuse in Wirfel schneiden. Knoblauch
und Zwiebeln glasig dinsten. Restliches Gemiuse beimischen. Andlnsten.
Mit 2 Tassen Riesling abléschen und 10 Minuten kochen lassen. Restlichen
Wein dazugeben. Weiter kochen lassen. Nun die Muscheln hinzufiigen und
etwa 8 Minuten kochen lassen. Den Kochtopf mehrmals hin und her
schwenken. Muscheln in eine grol3e Schissel geben und mit Baguette ser-
vieren. (Geschlossene Muscheln wegwerfen!)

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.06.03 Vanja

Miesmuscheln in Curry - M

WeilRweinsahne

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch



Lorbeerblatter

250 ml Sahne

Curry
Wein, weil3, trocken
g Butter
1 El Mehl
Zucker
Salz
Pfeffer
Schnittlauch und/oder Kerbel

Die Miesmuscheln waschen und von Barten befreien. Beschadigte und ge-
offnete Muscheln aussortieren und wegwerfen. In einem Topf mit ca.l
Tasse Wasser, etwas WeilRwein, Salz und Pfeffer, einem Lorbeerblatt, ei-
ner kleingehackten Zwiebel und einer gehackten Knoblauchzehe ca.10 min
koécheln lassen, bis sich alle Muscheln getffnet haben. Den entstandenen
Muschelsud abgiel3en und ca.1-2 Tassen auffangen.

Eine Zwiebel klein hacken. In einem Topf Butter schmelzen und die Zwie-
beln glasig dunsten. Currypulver in die Butter geben und mitdunsten, so
entwickelt er sehr viel Aroma. Mit 1-2 El Mehl eine Mehlschwitze machen
und mit dem Muschelsud abléschen. Die Sahne und einen Schuss Weil3-
wein hinzugeben und die Sauce etwas kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Die heil3e SolRe Uber die Miesmuscheln geben und alles umruhren, bis sich
die Sol3e gut verteilt hat. Mit Schnittlauch oder Kerbel bestreuen und ge-
niel3en.

Dazu schmecken Brot oder Fritten ( Ich komme aus Belgien :)) )

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
05.06.03 Perchlorat

24.11.2003 16:12 Kommentar von Perryrl

Habe das Rezept gerade ausprobiert. Suuper lecker, allerdings sind die
Mengenangaben eher fur 2 Personen gedacht. Jetzt weild ich auch warum
es so wenig "satte" Belgier gibt :-).

Viele Gruf3e von der Nordsee

Perry

Miesmuscheln in Curry - Kokos - Wein Sud

Zutaten fur 2 Portionen

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)



1 Stange/n Lauch

2 Karotte(n)

1 kleine Zucchini

1 Zehe/n Knoblauch

1 Dose/n Kokosmilch

%2 Tl Currypaste, grune

1 Glas Wein, weil3, trocken
etwas Gemusebrihe
Pfeffer, frisch gemahlener
Curry

250 g Nudeln (Spaghetti oder Spaghettini)

Zubereitung

Miesmuscheln in kaltem Wasser "Sand ausspucken lassen”, anschlieRend
die Barte entfernen. Lauch, Karotten, Zucchini und Knoblauch in dinne
Ringe bzw. in feine Streifchen schneiden (hobeln). Das Gemuse in einem
groRen Topf in etwas Ol oder Butter kurz andinsten. Mit WeilRwein abl6-
schen, die Kokosmilch zugeben und aufkochen lassen. Mit Currypaste (wer
es scharf mag bis zu einem Teelo6ffel), Currypulver, Gemusebruhe und
Pfeffer wiurzig abschmecken. Ist der Sud fertig, die gesduberten Miesmu-
scheln zugeben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten kécheln las-
sen bis sich die Muscheln 6ffnen.

In der Zwischenzeit die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente ko-
chen, abgiel3en und unter die Muschel/Gemusemischung heben. Dazu
schmeckt z.B. der Rest des trockenen Weil3weins.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.03.04 Alexandradiezweite

Miesmuscheln in Currysahne M

Zutaten fur 4 Portionen
3 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Pck. Sahne

1 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
1 Lorbeerblatt
Mehl und Butter fur Mehlschwitze
Curry
Salz
Pfeffer
Wein, weild

evtl. Fischfond



Zubereitung

Muscheln waschen und in einem Topf mit 1/4 | Wasser, dem Lorbeerblatt
und einem Schuss WeilRwein ca. 15 min kochen. Den Sud abgiel3en und
1/4 | auffangen.

Zwiebel und Knoblauch klein wirfeln und in Butter anduinsten. Currypulver
zugeben.(Curry unbedingt mit andunsten, dann schmeckt es doppelt so
gut!) Mit dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen und den Muschelsud und
die Sahne hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer, Wein, Zucker abschmecken ( evt.
Fischfond zugeben ) und samig einkochen lassen. Uber die Muscheln ge-
ben und noch 5 min. ruhen lassen.

Bei mir gibt's dazu Fritten, aber ich komme auch aus Belgien. Weil3brot
tut's auch!! Das Gericht ist ideal fur kalte Wintertage, erinnert an Urlaub!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.04.04 Perchlorat

Miesmuscheln in rotem Sud

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln in der Schale)

2 grol3e Zwiebel(n)

1 Bund Suppengrun

2 Dose/n Tomate(n), geschalt

6 Zehe/n Knoblauch

Y4 Liter Wein, rot, trocken

2 Lorbeerblatter

8 Korner Pfeffer, schwarz

2 El Ol (Olivenol)

2 Tl Salz, bevorzugt grobes Meersalz

Zwiebeln und Suppengriun zurichten und in 2 EI Olivendl leicht anbraten,
den Knoblauch zugeben. Die Muscheln putzen und waschen. Alle bereits
geodffneten Muscheln wegschmeifl3en.

Die Dosentomaten zu dem leicht angebratenen Gemuse geben. 2 Tl (gro-
bes Meer-) Salz zugeben, ebenso die Pfefferkérner und den Lorbeer; die
gereinigten Muscheln auf diesen Sud schichten. Mit dem Rotwein und so-
viel Wasser aufgiel3en, dass die Muscheln so eben bedeckt sind.

Ca. 20 - 30 Minuten kodcheln lassen, dabei den Topf ofters auf dem Herd
schutteln. Wenn sich die Muscheln gedffnet haben, ist das Essen fertig.
Dazu passen frisches Baguette und naturlich ein paar Glaser vom Rotwein!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.10.02 Eimerp



Miesmuscheln in Sahne M

Zutaten fur 4 Portionen

4 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Paprikaschote(n), rot
3 Zwiebel(n)

30 g Butter

Y% Liter Wein, weil3

250 g Sahne

Petersilie
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

Paprikaschoten in Wiurfel, Zwiebeln in Scheiben schneiden und in der hei-
Ren Butter anschwitzen.

Muscheln, Wein und Sahne dazugeben und in geschlossenem Topf ca. 10-
15 Minuten dunsten, bis sich die Schalen geotffnet haben. Nicht gedffnete
Muscheln entsorgen.

Zum Servieren die Muscheln und das Gemuse in eine vorgewarmte Schus-
sel geben. Den Sud mit Pfeffer und Salz abschmecken und daruber gie-
Ren.

Dazu ein ofenwarmes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.12.05 Schrat

Miesmuscheln in Sherry

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

100 g Zwiebel(n), weille

300 g Tomate(n)

3 Safranfaden

2 Zehe/n Knoblauch

1 El Olivendl

100 ml Sherry amontillado

1 El Petersilie, gehackte, glatte
Salz und Pfeffer, weil3er



Zubereitung

Miesmuscheln bursten, Barte entfernen, getffnete Exemplare wegwerfen.
Zwiebel fein hacken. Tomaten hauten, Stielansatz und Samen entfernen
und das Fruchtfleisch fein wirfeln. Das flussige Fruchtfleisch durch ein fei-
nes Sieb dricken, in dieser Flussigkeit die Safranfaden auflésen und bei-
seite stellen.

Den Knoblauch in Scheiben schneiden und in dem Ol goldgelb braten. Zu-
erst die Zwiebeln, dann die Tomatenwdurfel darin anschwitzen. Die Mu-
scheln zugeben und unter Rihren 3-4 min garen. Den Tomatensaft mit
den Safranfaden zugeben und 2 min anschwitzen. Den Sherry aufgiel3en
und ca. 8 min kdcheln. Geschlossene Muscheln wegwerfen. Salzen, pfef-
fern und kurz vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.05.05 lametti

Miesmuscheln in Tomate

mit gerdstetem Knoblauch Ciabatta
Cozze al Pomodoro con Bruschetta all'aglio

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln), kiichenfertig

4 Zehe/n Knoblauch, in feine Scheiben geschnitten
150 g Zwiebel(n), in Ringen
4 El Ol, Olivenol
300 ml Wein, weil3, trocken
250 g Lauch, in Scheiben geschnitten
2 Chilischote(n)
200 g Tomate(n), passiert
1 Tl Basilikum, gehackt
1 El Petersilie, gehackt
Salz
8 Scheibe/n Ciabatta
60 g Butter
1 Tl Petersilie, gehackt
2 Zehe/n Knoblauch, gepresst
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Muscheln unter flieRendem Wasser abbursten. Ge6ffnete Muscheln, die
sich unter Wasser oder beim leichten dagegen Klopfen nicht schliel3en,



wegwerfen. In einem grof3en Topf in dem Olivendl die Zwiebeln, den
Lauch, die Chilischoten und den Knoblauch andinsten, die kichenfertigen
Muscheln zugeben und bei starker Hitze 5 Min. kochen, bis sich diese 6ff-
nen. Nun mit dem Weiswein Ubergie3en und weitere drei Minuten bei
starker Hitze kochen lassen. Die passierten Tomaten hinzugeben, mit Salz
abschmecken und wieder 5 Min. kochen lassen. Fur das Knoblauchciabatta
die Butter mit dem Knoblauch, der Petersilie, Salz und Pfeffer gut vermi-
schen. Die Brotscheiben damit bestreichen und im Ofen goldbraun rosten.
Vor dem Servieren die Krauter uber die Muscheln geben und sofort mit
dem warmen Knoblauch Ciabatta servieren. Muscheln, die sich nicht ge-
offnet haben, auch wegwerfen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.01.04 Sofi

Miesmuscheln in Tomaten - WeilRweinsauce

Zutaten fur 6 Portionen
5 grol3e Zwiebel(n), (Durchmesser ca. 4cm)
3 Knolle/n Knoblauch

6 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

4 Bund Petersilie

7 kg Tomate(n), geschéalte, aus der Dose
Wein, weild (ca. 7 EI)

1 El Pfeffer, weil3er

3 El Salz

Zuerst die Zwiebeln und den Knoblauch in kleine Scheiben hacken. Mu-
scheln waschen in der Wasser gefullten Spule.

Ol mit Zwiebeln und Knoblauch 15min diinsten in einem riesigen Topf
(ca.20Liter).

WeilRwein nun hinzufigen und eine Minute spater die gewaschenen Mies-
muscheln, obenauf Zwiebeln legen, nicht umriuhren.

Nach 5min die geschéalten Tomaten aus der Dose nehmen und auf die
Miesmuscheln schutten.

Die fast fertigen Muscheln verruhren. Jetzt ca. 20 Minuten warten und in
der Zwischenzeit die Petersilie zerhacken und dann nach 20 min Pfeffer
und Salz (abgeschmeckt) hinzufugen.

Im Anschluss gehackte Petersilie mit einruhren.

Tipp: Baguettebrot dazu

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
17.07.04 aton



Miesmuscheln in Tomatenpiree mit Feta M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Liter Wein, weil3, trocken
3 Lorbeerblatter

1 Bund Thymian

3 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Zwiebel(n), gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, gehackt
Olivenol, extra Vergine
200 g Tomate(n), in Warfeln, enthautet und entkernt (evtl. a.d. Dose)
Salz
Pfeffer, frisch gemabhlen
Zitronensaft

200 g Feta-Kase
Thymian, Blattchen fur die Dekoration

Zubereitung

In dem WeilRwein die Lorbeerblatter und das Bund Thymian kochen. Darin
dann die Miesmuscheln 3 Minuten kochen. Die Muscheln in ein Sieb geben,
den Sud auffangen und die oberen Schalen entfernen.

Zwiebeln und Knoblauch in etwas Oliven6l andinsten. Dann den Muschel-
Sud und die Tomatenwdrfel zufugen. Nun 10 Minuten kécheln lassen und
mit Salz/Pfeffer/Zitrone abschmecken.

Die Muscheln mit der heifen Sauce flllen, den Feta daruber krimeln und
mit Thymianblattchen garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
18.02.04 Ronomu

Miesmuscheln in Tomatensol3e

Zutaten fur 2 Portionen

1.5 kg Muschel(n) (Miesmuscheln in Schale)

1 Dose/n Tomate(n), geschalte
1 Tl Oregano

1 Tl Basilikum

2 El Ol (Olivendl)

2 Tl Pfeffer, schwarzer

2 Zehe/n Knoblauch

2 Chilischote(n), rote

1 Peperoni, feurig scharf



1Tl Salz

1/8 ml Wein, rot
1 Zwiebel(n)

1 Zitrone(n)

Olivendl in einen Topf geben, darin die Zwiebel und die Knoblauchzehen
klein gewurfelt glasig erhitzen. Danach die Tomaten zugeben (am besten
davor mit einem Stabmixer zerkleinern) Pfeffer, Salz, Rotwein, Oregano,
Basilikum, 1/4 | Wasser, Chilischoten (klein geschnitten) und Peperoni
(klein geschnitten) dazu geben und aufkochen. Nun die Muscheln zugeben
und 10 Minuten kochen lassen.

Dazu passt ein guter Weil3wein, Zitrone und etwas Weil3brot .

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
06.08.03 Schmirl

Miesmuscheln in Weillweinsud

Zutaten fur 4 Portionen

4 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Stange/n Lauch (Porree), klein
2 Stange/n Sellerie
2 Mohre(n)
2 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
1 Bund Petersilie, glatte
4 Zweig/e Thymian
2 El Ol (Olivendl)
1 Lorbeerblatter
Pfeffer, weil3er, aus der Muhle
¥4 Liter Wein, weil3, trocken

Die Muscheln unter kaltem Wasser grundlich abbirsten und die Haftfaden
abziehen. Eventuell anhaftende Seepocken mit dem Messer von den Scha-
len schaben. Bereits getffnete Muscheln wegwerfen.

Lauch und Sellerie putzen, abbrausen und in feine Scheiben schneiden.
Mohren schalen, Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Mohren in Stifte,
Zwiebeln in Ringe und Knoblauch in kleine Wurfel schneiden. Petersilie
und Thymian abbrausen und trocken schutteln.

Olivendl in einen grofRen Topf erhitzen und die vorbereiteten Gemuse darin
anbraten. Petersilie, Thymian und Lorbeerblatter zufiigen und mit reichlich
Pfeffer iUbermahlen. Die Muscheln hineingeben, den Wein angiel3en und al-
les zugedeckt unter mehrmaligem Rutteln des Topfes etwa 5 Minuten ko-
chen bis sich die Muscheln gedffnet haben. Muscheln, die sich nicht geoff-



net haben, wegwerfen. Die Muscheln mit dem Sud anrichten, dabei die
Krauter entfernen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
27.04.03 Missas

Miesmuscheln mit Gemiuise M

auf Spaghetti

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Staudensellerie
6 Tomate(n)

4 Schalotte(n)

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)
Y4 Liter Wein, weil3, trocken

100 ml Sahne

Pfeffer
Salz
1 Zucchini
200 g Nudeln (Spaghetti)

Zubereitung

Den Staudensellerie wiurfeln, die Tomaten enthauten, entkernen und ach-
teln, die Schalotten halbieren. Miesmuscheln waschen und in 0,25 Liter
WeilRwein 3 Minuten kochen, dann in ein Sieb geben und den Sud auffan-
gen. Nun ca. 2/3 der Muscheln aus der Schale lI6sen.

Als nachstes das Gemiuse in etwas Olivendl anrosten, dann den Muschel-
sud und 100 ml Sahne dazugegeben und alles 10 Minuten diunsten. Das

Muschelfleisch hineingeben und alles abschmecken (mit Pfeffer und etwas
Salz).

Nebenbei die Spaghetti kochen und feingeschnittene Streifen von der Zuc-
chini in den letzten 3 Minuten mitgaren.

Zum Schluss noch die Spaghetti abgief3en, mit der Muschelsauce anrichten
und mit den restlichen Muscheln garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
17.02.04 Ronomu

Miesmuscheln mit Gouda 4 Ei M

und Pfannkuchen



Zutaten fur 4 Portionen
15 Liter Wein, weil3, trocken

3 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Zwiebel(n), gehackt
Ol, (neutrales)

100 g Creme double
Salz

75 g Kase (Gouda), gerieben

1 Bund Petersilie, gehackt
250 g Mehl

4 Ei(er)

375 ml Milch
1 Prise Salz

Zubereitung

Den Weil3wein mit den abgespulten Miesmuscheln aufkochen. 3 Minuten
kochen lassen, durchsieben, Sud auffangen. Muschelfleisch ausldsen.
Die Zwiebelwiurfel in etwas Ol andiinsten. Den Muschelsud und Creme
Double zufligen, dann salzen. Nun den geriebenen Gouda, die Petersilie
und das Muschelfleisch unterziehen.

Aus Mehl, Eiern, Milch und Salz einen Teig herstellen. Portionsweise dar-
aus in etwas Ol 4 Pfannkuchen backen. Auf Tellern mit der Muschelsauce
gefullt anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.02.04 Ronomu

Miesmuscheln mit Knoblauch

Zutaten fur 4 Portionen
5 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
5 Schalotte(n), fein gehackt
2 Bund Petersilie, fein gehackt
250 g Butter, weiche
Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz

3 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)



15 Liter Wein, weil3, trocken
Chilischote(n), milde, fur die Garnitur
Petersilie, fur die Garnitur

Zubereitung

Knoblauch, Schalotten und Petersilie mit der Butter vermengen und mit
Pfeffer und Meersalz wirzen.

Die Miesmuscheln im Weil3wein 3 Minuten kochen. Die oberen Schalen
entfernen.

Die Knoblauchbutter in die Muschelhalften fullen, diese nebeneinander auf
ein Backblech setzen und bei 200°C 5-8 Minuten backen. Die Butter soll
dann hellbraun sein.

Nun kreisférmig auf Tellern anrichten und mit Petersilie und mildem Chili
garnieren. Dazu Baguette reichen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
17.02.04 Ronomu

Miesmuscheln mit Safran M

Zutaten fur 2 Portionen

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 El Ol (Erdnussol)
1.5 dl Wein, weild
1 Zehe/n Knoblauch

3 dl sufRe Sahne

1 Msp. Safran - Faden, resp. 1 Safranbriefchen
1 Bund Petersilie
Pfeffer, weilRer

Muscheln waschen. Knoblauch klein hacken und im Erdnussol andunsten.
Miesmuscheln dazu, mit WeilRwein abldschen.

Die Pfanne zudecken und das Ganze bei geschlossenem Deckel kochen
lassen, bis sich alle Muschelschalen geo6ffnet haben (ca. 5 Minuten). Sah-
ne, Safran und Pfeffer zu den Muscheln geben. Vor dem anrichten mit Pe-
tersilie bestreuen.

Dazu Baguette servieren.

Oftmals giel3en wir diese "Sauce" auch Uber Pastal

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
21.02.03 Zimtstern



Miesmuscheln mit Tomaten

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

400 g Tomate(n)
2 Schalotte(n)
1 Bund Petersilie, glatte
7 El Wein, weil3, trocken
1 Zweig/e Oregano
7 EIl Olivenol
Salz und Pfeffer, aus der Muhle

Die Muscheln sorgfaltig putzen und die bereits getffneten Schalen weg-
werfen. Geburstete, gewaschene Muscheln eine halbe Stunde wassern.
Die Tomaten vierteln, Stiele und Kerne entfernen und in kleine Stuckchen
schneiden. Fein zerkleinerte Schalotten und Petersilie in heiRem Ol funf
Minuten dunsten (es wird jetzt nach Zimt riechen!), dann die Tomaten,
Oregano und den Weil3wein hineingeben und eine Viertelstunde kochen.
Nun die Muscheln hineingeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und bei mittle-
rer Hitze funf Minuten kochen, bis sich die Muscheln 6ffnen. Die Muscheln
herausnehmen und die Tomatensauce bei starker Hitze noch mal schnell
einkochen lassen.

Mit WeilRbrot und Petersilie servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.02.06 SteffyPeter

Miesmuscheln mit Tomatensauce und Pilzen
Moules a la Chefkoch.de

Zutaten fur 2 Portionen

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Zwiebel(n)
1 Stange/n Lauch
2 kleine Karotte(n)
200 g Champignons
500 g Tomate(n), selbst gehautet oder aus der Dose
400 ml Wein, weil}
Butter, zum Anbraten
Salz und Pfeffer
Thymian
Basilikum



Zwiebeln grob wirfeln und in einem grolen Topf mit Butter glasig anbra-
ten.

Lauch in Ringe, Karotten in feine Scheiben oder Juliennes schneiden und
hinzugeben und kraftig dunsten.

Champignons je nach Groél3e in Viertel oder Scheiben schneiden und eben-
falls in den Topf geben, dinsten.

Tomaten entweder mit heilem Wasser Ubergiel3en, hauten, Strunk und
Kerne entfernen, in kleine Wiurfel schneiden - oder einfach welche aus der
Dose nehmen (aber Tomate in Sticken oder ganze Tomaten, keine pas-
sierten) - in den Topf zugeben und alles aufkochen lassen. Mit Weil3wein
abloschen und erneut aufkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Thymian, Basilikum - je nach Geschmack auch mit etwas
Gemusebruhe - wirzen, bis man einen kraftigen Sud erhalt.
Miesmuscheln aus dem Kuhlschrank nehmen, waschen, alle Anhaftungen
mit einem Messer entfernen (wichtig, weil die Sol3e ja gegessen werden
soll und es nicht knirschen darf). Muscheln, die gedffnet sind und sich un-
ter flieRend kaltem Wasser nicht wieder schlie3en, wegwerfen. Die Mu-
scheln in den Sud geben und 7-10 Minuten kocheln lassen.

Das ganze wird mit Weil3brot serviert.

Anders als bei vielen anderen Muschelrezepten ist auch die Sol3e eine ab-
solute Delikatesse und unbedingt mitzuessen!

Muscheln, die nach dem Kochen geschlossen sind, sollten nicht gegessen
werden.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.10.05 picard66

Miesmuscheln nach franzdsischer Art

Zutaten fur 4 Portionen

4 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Zwiebel(n)

1 Stange/n Lauch

4 Liter Wasser

1 El Essig (WeilRweinessig)

2 Lorbeerblatter

3 Nelke(n)

2 TI Kimmel

2 Zehe/n Knoblauch

2 El Butterschmalz

1 El Mehl

Y4 Liter Wein, Bordeaux, rot
Petersilie, gehackt
Schnittlauch, in Roéllchen



Pfeffer, schwarz aus der Muhle
Salz
1 Prise Zucker

Zubereitung

Zwiebeln in kleine Wurfel, Lauch in 1 cm breite Ringe schneiden.

Das Wasser mit dem Essig erhitzen. Zwiebeln, Lauch, Lorbeer, Nelken,
Salz und Kimmel dazu geben und aufkochen.

Die Muschel in den Sud geben und 10-15 Minuten im geschlossenen Topf
kochen, bis sich die Schalen geotffnet haben. Nicht gedffnete Muscheln
entsorgen. Die Muscheln mit einem Schaumlo6ffel aus dem Sud nehmen
und etwas abkihlen lassen. Das Fleisch aus den Schalen nehmen und in
einer vorgewarmten Schussel warm stellen.

Den Sud im offenen Topf bei grofRer Hitze auf die Halfte einkochen.

Knoblauchzehen mit etwas Salz zerdricken und in einer Stielkasserolle in
Butterschmalz anbraten, Mehl dartiber stduben und hellbraun werden las-
sen. Mit dem durchgesiebten Sud abléschen und unter Ruhren aufkochen

lassen.

Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken. Den Wein dazu giel3en und er-
hitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Muscheln auf vier vorgewarmte Teller verteilen und Sud vorsichtig dartber
gie3en. Mit Schnittlauchrdllchen und Petersilie bestreuen.

Dazu ein ofenfrisches warmes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
14.12.05 Schrat

Miesmuscheln nach Neapolitanischer Art

Zutaten fur 4 Portionen

4 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)
200 g Zwiebel(n)
2 Zweig/e Rosmarin
6 Zweig/e Thymian
1 Bund Petersilie
% Liter Wein, weil3, trocken
1 El Olivenol
1 Dose Tomate(n), geschalte (800 g)
4 Zehe/n Knoblauch

Salz

Pfeffer, aus der Muhle



1 Prise Zucker

Zubereitung

Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden. Petersilie von den Stangeln zupfen
und klein hacken.

Den Wein, die Halfte der Zwiebeln, Petersilienstangel, Thymian und Ros-
marin in einem grol3en Topf geben und zum Kochen bringen.

Die Muscheln hinzugeben und etwa 10-15 Minuten kochen, bis sich die
Schalen gedffnet haben. Mit einer Schaumkelle in eine vorgewarmte
Schussel umfullen. Nicht ge6ffnete Muscheln entsorgen.

Restliche Zwiebelwirfel in heiRem Olivendl anschwitzen. Tomaten wiurfeln
und mit ihren Saft zu den Zwiebeln geben. Den Knoblauch hineinpressen.
Das Tomatenmus mit dem Muschelsud mischen, zum Kochen bringen und
mit Salz, Pfeffer und Zucker pikant abschmecken.

Muscheln auf vier vorgewarmten Tellern verteilen, die Sauce daruber gie-
Ben und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

Dazu ein ofenwarmes Baguette.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
15.12.05 Schrat

Miesmuscheln rheinische Art
dazu Schwarzbrot mit Butter

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Stange/n Porree

3 Mohre(n)

2 Sellerie
Wasser

1 Zwiebel(n)

250 ml Wein, weil3
Wasser
Schnittlauch

1 Pck. Gewlrzmischung (Muschelgewtirz)
Dill
Thymian
Pfeffer, weil}

Zubereitung

Den Porree, die M6hren und den Sellerie waschen und putzen. Porree und
Mohren in feine Ringe schneiden, Zwiebeln und Sellerie klein hacken. Die
Muscheln in ein Becken oder eine Schussel mit kaltem Wasser geben. Un-



ter kaltem, laufendem Wasser putzen, die Barthaare entfernen und von
Sand befreien. Kaputte und offene Muschelschalen nicht zum Verzehr
gebrauchen.

Einen grofRen Topf zum Viertel mit Wasser fullen und den Porree, die MOh-
ren sowie Sellerie und kleingehackte Zwiebel, Muschelgewurz und alle tb-
rigen Gewurze dazu geben. Das Gemuse unter Hitze weich werden lassen
(ca. 20-30 Minuten). Die Muscheln und den Weiliwein hinzugeben und bei
geschlossenem Topf ca. 10-20 Minuten leicht kochen. Wahrend des Ga-
rens den Topf ofter ritteln oder mit einer Kelle vorsichtig die Muscheln
wieder von oben nach unten unter den Sud heben.

Die geotffneten Muschelschalen auf einem Suppenteller anrichten und mit
Sud ubergiefl’en. Dazu reicht man Schwarzbrot mit Butter.

Man isst Muscheln, indem man eine leere Muschelschale nimmt und sie
wie eine Zange benutzt, um damit das Fleisch aus der Muschel zu l6sen.
Als Besteck sind lediglich ein Loffel und ein Messer nétig.

Der Loffel wird wie bei einer Suppe verwendet, um den Sud zu sich zu
nehmen und das Messer zum Schmieren des Schwarzbrotes mit Butter.
Eine leere Schussel fur die Muschelschalen sollte auch noch auf dem Tisch
stehen.

Selbstverstandlich kann auch anderes Brot gereicht werden. Dazu ein kih-
les Bier oder ein guter WeilRwein.

Brennwert p. P.: 455
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
22.01.05 Silvie5

Miesmuscheln Teufels Art

Zutaten fur 4 Portionen

3 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Paprikaschote(n), rot und grun
4 m.-grol3e Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

80 g Butter, oder Margarine
% Liter Wein, weil3, herb
0.38 Liter Wasser

2 Tl, gestr. Salz

4 TIl, gestr. Zucker

% Tl Pfeffer, frisch gem.

2 Tl Tabasco/ Chili

2 Tl Bruhe, gekornt



Muscheln unter flieRendem Wasser grundlich waschen und bursten. Geoff-
nete Muscheln verwerfen. Geputzte Paprikaschoten in Streifen schneiden,
Zwiebeln und Knoblauch in Scheiben schneiden. Fett in einem 8 - 10 | fas-
senden Topf erhitzen und Paprika, Zwiebeln, Knoblauch glasig dunsten.
Mit Weillwein und Wasser abloéschen, aufkochen und alle Gewurze zufu-
gen. Die Muscheln in den kochenden Sud geben und im geschlossenen
Topf 10 bis 15 Minuten garen. Die Muscheln portionsweise in grof3en Scha-
len servieren und mit dem Sud Ubergiel3en. Dazu Schwarz- oder Toastbrot
mit Butter reichen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
26.02.04 Pepi
11.05.05 Mighty23

27.02.2004 21:54 Kommentar von Chilischote
Hallo Basti!

3 kg Miesmuscheln sind sicherlich nicht zu viel fir 4 Personen. "Einge-
fleischte" Muschelesser kbnnen locker 1 kg alleine verzehren..

Zu den Kosten: Miesmuscheln sind zwar in der letzten Zeit etwas teurer
geworden, aber immer noch eine vergleichsweise preiswerte Delikatesse -
wenn sie denn richtig zubereitet werden .-)!

Hallo Pepi!

Das Rezept spricht mich an - wir sind begeisterte Muschelesser, es wird
sicher noch in dieser Saison ausprobiert.

P.S.: Ich ruttele den Topf wahrend des Kochvorgangs 2-3 mal kraftig
durch ;-).

LG
Chilischote

31.01.2006 16:49 Kommentar von PetraBroda

Geoffnete Muscheln wegwerfen? Das kann aber ganz schon in die Hose
gehen, denn haufig sind alle Muscheln offen! Die Faustregel heil3t: offene
Muscheln klopfen. Die, die sich nicht von alleine schlie3en, sind tot. Und
nach dem Kochen nur die Muscheln essen, die sich wieder gedffnet haben.
(Nach dem Kochen geschlossene Muscheln sind ebenfalls schlecht. Nicht
mit Gewalt 6ffnen.)

Und noch eine Frage: Hat jemand schon mal Erfahrung mit Krebsen oder
so was in den Miesmuscheln gemacht? Wir hatten im Herbst Muscheln mit
Babyseespinnen o.&. drin (also in der Muschel ans Fleisch geklemmt), die
man fast nicht gesehen hat. Weil} jemand, wie man die im Voraus da
rauskriegt? Das war namlich eine ganz schdone Popelei.



Miesmuscheln, ostfriesische Art

Zutaten fur 5 Portionen

2 kg Muschel(n), Miesmuscheln

1 Bund Suppengrun

1 El Butter

3 Zwiebel(n)

15 Koérner Pfeffer

5 Lorbeerblatter
Salz

Y4 Liter Wein, weil}

Zubereitung

Die Muscheln zunachst grindlich waschen und bursten. Dann einen Sud
herstellen aus einem Topf Wasser, dem Weil3wein, Suppengrun, den in
Scheiben geschnittenen Zwiebeln, einem Klacks Butter, Salz, Lorbeerblat-
tern und Pfefferkoérnern, 1/4 Stunde kochen lassen. Schliel3lich die Mu-
scheln hinzuftiigen, eventuell noch Wasser zugiel3en, die Muscheln mussen
ganz bedeckt sein und etwa 6 Minuten sprudelnd kochen. Nur die ein-
wandfreien Muscheln 6ffnen sich beim Kochen, die geschlossenen wegwer-
fen. Die Muscheln in einer vorgewarmten grof3en Terrine servieren

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.03.03 Kruemmel

Miesmuschelragout
Portion: 4

2 kg Miesmuscheln

3 Zwiebeln

2 El Olivendl

4 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian oder

2 Tl getrockneter Thymian
250 ml trockener Weildwein
600 g Fleischtomaten

2 Fenchelknollen

Salz

schwarzer Pfeffer gemahlen

Die Muscheln unter kaltem Wasser abbursten. Get6ffnete Exemplare weg
werfen. Die Zwiebeln schalen und hacken. In einem groRRen Topf das Ol
erhitzen und



die Zwiebeln darin anbraten. Den Knoblauch schéalen und durch die Presse
dazudrucken. Den Thymianzweig einlegen. Mit dem Weil3wein und 1/4 Li-
ter Wasser aufgiefRen und aufkochen. Die Muscheln hinzufigen und 8-10
Minuten zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis sie gedffnet sind.
Geschlossene Exemplare wegwerfen, sie sind ungeniel3bar. Das Muschel-
fleisch aus den Schalen nehmen und beiseite stellen. Den Muschelsud
durch ein Sieb in einen kleine Topf giel3en und etwa ein Drittel einkochen
lassen. Die Tomaten mit kochendem Wasser tberbrihen und hauten. Grob
wurfeln und die

Stielansatze entfernen. In den Muschelsud geben. Bei schwacher Hitze im
offenen Topf etwa 5 Minuten kécheln. Inzwischen den Fenchel putzen,
waschen, das Grun abschneiden und beiseite stellen. Die Knollen in kleine
Wairfel schneiden, in den Sud geben und etwa 5 Minuten mitdinsten. Das
Fenchelgrin hacken. Den Sud mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.
Die Muscheln hineinlegen und bei schwacher Hitze etwa 2 Minuten erwar-
men. Das Fenchelgrin Uber das Ragout streuen. Mit Baguette servieren.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunde
Pro Person etwa: 930 Kj/222 kcal 15 g Eiweil3 6 g Fett 14 g Kohlehydra-
te

Muschelbuletten (Frikadellen) 1 Ei
Rezept aus Bulgarien

Zutaten fur 5 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

1 Liter Gemusebruhe
1 Zwiebel(n)

1 Ei(er)
Semmelbrosel

Salz und Pfeffer
1 Tasse/n Wein, weild

Zubereitung

Miesmuscheln in Brihe und Weillwein garen. Abkthlen lassen.

Aus den Schalen nehmen, mit Ei, Zwiebeln, Salz, Pfeffer und etwas Sem-
melmehl vorsichtig vermengen, damit die Muscheln nicht zermatschen.
Aus der Masse Kugeln formen und in der Pfanne braten. Schmeckt warm
und kalt.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
18.03.04 Diemosa



Muschelragout im 1 Eigelb M

Blatterteigpastetchen
Zutaten fur 4 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuschel)

1 Zwiebel(n)

1 Mohre(n)

2 Prisen Safran

1 Bund Petersilie, glatte

1 El Butter

250 ml Wein, weil3, trocken
1 El Butter

1 El Mehl

125 ml Schlagsahne

1 Eigelb

100 Fleischtomate(n)

1 Spritzer Zitronensaft

4 Blatterteig - Pasteten (fertig gekauft); man kann naturlich auch mehr
Pasteten fullen

Zubereitung

Das ist ein einfaches und schnelles Muschelgericht.

Muscheln saubern, Bart entfernen. M6hre und Zwiebel schalen und beides
klein wirfeln. Petersilie hacken (Tipp: ich gebe sie immer in ein kleines
Glas und schneide sie dann mit der Schere klein).

Die Halfte der Mohre, Petersilie und der Zwiebel mit den Gewurzen, der
Butter und dem Weillwein aufkochen. Miesmuscheln zugeben, zugedeckt
einige Minuten kochen und dann einmal kraftig den Topf schutteln. Wenn
sich die Schalen gedffnet haben, dass ist meistens so nach 8-10 Minuten
der Fall, die Muscheln herausnehmen und das Fleisch aus den Schalen 16-
sen.

Den gekochten Sud durch ein Sieb gie3en. Butter schmelzen, Mehl einrth-
ren, Muschelsud und die Sahne zugiel3en und einige Minuten unter Ruhren
kochen, Eigelb mit etwas heil3er Flussigkeit verrihren und in den Sud ge-
ben (nun nicht mehr kochen lassen).

Das ausgeloste Muschelfleisch zufiigen und alles mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die mittlerweile gehautete und entkernte Toma-
te in kleine Wirfel schneiden und im Ragout mit erhitzen.

In die Pastetchen fullen und mit dem Rest der Petersilie bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.05.06 schmitzebilla



Reis mit Meeresfruchten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Muschel(n), (Lingueirtes)

500 ml Wasser

3 El Ol, (Olivendl)

2 Tasse/n Tomate(n), gewurfelt
3 Zehe/n Knoblauch

1 Tl Paprikapulver

1 Lorbeerblatter

1 Zwiebel(n), gehackt

250 ml Wein, weil}

Salz und Pfeffer

500 g Fisch, - Abfalle, (mdglichst der Kopf eines Tamborils (Seeteufels
dabeil)

200 g Garnele(n) (Krevetten)

8 grolie Krabben

12 Muschel(n) (Miesmuscheln)

150 g Muschel(n) (Venusmuscheln)
2 Krebse

1 kleiner Hummer, vorgekocht

4 Tasse/n Reis, gekocht
1 Bund Koriandergrun, gehackt
1 El Essig

Zubereitung

Erst mal muss gesagt werden, dass in Portugal unbedingt zum "Arroz de
marisco" Lingueirties gehodren. Das ist eine bestimmte Muschelart, die bei
uns kaum zu bekommen ist. Als Ersatz kann man jedoch gekochtes Krebs-
fleisch nehmen.

Die Lingueirtes in das kochende Wasser geben, garen lassen, bis sich das
Muschelfleisch von der Schale I6sen lasst. Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin anschwitzen lassen, mit Weil3-
wein und Wasser aufgief3en. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und dem Lorbeer-
blatt (fein zerbrdselt) wirzen. Die Fischabfélle in diesen Sud geben und
ca. 20 Min. kochen lassen, dann die Bruhe durch ein Haarsieb seihen, et-
was Kochwasser von den Lingueirues zugeben und etwas reduzieren las-
sen. Die Lingueirtes sehr klein schneiden und in dem Sud weiter kochen



lassen. Dann, nacheinander, den Hummer, die Krebse, die Krabben dazu-
geben und gar kochen. Zuletzt kommen die gesauberten und gewasserten
Muscheln dazu. Alles nochmals etwa 10 Min. aufwallen lassen, die Meeres-
frachte aus der Briilhe nehmen und auf einer vorgewarmten Platte anrich-
ten, den in etwas Fischbrihe gegarten Reis in die Mitte haufeln oder dazu
reichen, die heil3e Fischbruhe dazu stellen.

Gehackten Koriander und den Essig separat reichen, damit jeder nach
Wunsch wiurzen kann.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
10.09.01 Sonja*

Risotto mit Meeresfruchten
Risotto ai Frutti di mare

far 2 Personen Zubereitungszeit 60 Min
10 Venusmuscheln

10 Miesmuscheln
100 ml trockener WeilRwein

4 Scampischwéanze mit Schalen

1 Stange Staudensellerie

1 kleine Mohre

2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenadl

125 Rundkornreis

200 m Geflugelbruhe / Gemusebrihe
einige Safranfaden

Salz und Pfeffer

1 EL gehackte glatte Petersilie

Die Muscheln unter flieBendem Wasser gut abbirsten, entbarten und be-
reits gedffnete Muscheln wegwerfen. Den Wein aufkochen lassen, die Mu-
scheln bei geschlossenem Deckel darin 10 Min garen. Die Scampischwanze
dazugeben und alles zugedeckt beiseite stellen. Sellerie, M6hre und Fruh-
lingszwiebel waschen, putzen und in feine Wiurfel schneiden. Das Ol in ei-
nem Topf erhitzen und das Gemuse darin andunsten den Knoblauch hin-
einpressen. Den Reis hineingeben und andinsten, Muscheln und Scampis
abtropfen lassen, den Sud durchsieben und den Reis damit abléschen. Sud
einkochen lassen und die Halfte der Bruhe dazugiel’en. Den Safran in der
restlichen Bruhe auflésen, nach und nach zum Reis geben. Ungeotffnete
Muscheln wegwerfen, das Fleisch aus den Muscheln l6sen , die Schalen
der Scampi entfernen. Den Reis mit dem Muschelfleisch mischen, mit Salz



und Pfeffer abschmecken und mit den Scampi und der Petersilie garniert
servieren.

Pro Portion: 420 kcal, 8 g Fett = 17 %

Sommerlicher Meeresfriichtesalat
mit Fenchel und Mango

Zutaten fur 4 Portionen

1 Stange/n Lauch
Salz

1 Knolle/n Fenchel, klein

1 kleine Mango(s)

1 kleine Pfefferschote, rot
Orange(n)

5 EI Ol (Olivendl, extra Vergine)

250 g Muschel(n) (Miesmuscheln)
125 ml Wein, weil3

100 g Garnele(n), gegarte, geschéalte Garnelen

150 g Tintenfische (Tintenfischringe), gegart

1 Zehe/n Knoblauch, fein gehackte
Zitrone(n)

2 El Krauter, fein gehackte

einige Salat - Blatter

Zubereitung

Von der Lauchstange die Wurzel und das grine Ende entfernen. Die
Stange erst in 5 cm lange Sticke, dann in feine Julienne schneiden. In ko-
chendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Fenchelknolle langs halbieren, harten Strunk keilformig herausschnei-
den und die Halften in hauchdunne Streifen schneiden. Die Mango schéa-
len, das Fruchtfleisch vom Kern l6sen und in schmale Streifen schneiden.
Die Pfefferschote fein hacken.

Alle vorbereiteten Zutaten vermischen und in Orangensaft und 3 El Ol ma-
rinieren.

Miesmuscheln sorgfaltig waschen und putzen.

Den Wein zum Kochen bringen und die Muscheln darin zugedeckt garen,
bis sich die Schalen 6ffnen. Muschelfleisch aus den Schalen I6sen und mit
Garnelen und Tintenfischringen vermischen.

Das restliche Ol in einer Pfanne mit dem Knoblauch erhitzen und die Mee-
resfrichte darin kurz durchschwenken.



Salzen und mit Zitronensaft betraufeln, mit Krautern bestreuen, dann et-
was abkuhlen lassen.

Mit den Ubrigen Salatzutaten vermischen.

Abdecken, kihl stellen und etwa 1 Stunde marinieren lassen. Dann mit
den Salatblattern anrichten.

Dazu frisches Pizzabrot servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
17.07.02 Judith

Sopon de Pescadores

Zutaten fur 4 Portionen
200 ml Gemusebriuhe
100 ml Wein, weil}

350 g Fisch, verschiede Sorten
50 g Garnele(n)

50 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

80 ml Olivenol

2 Zehe/n Knoblauch

1 Dose Tomatenmark

1 grol3e Paprikaschote(n)
1 grolR3e Zwiebel(n)

5 Tomate(n)

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer
Basilikum und Oregano

Zubereitung

In einen Topf Olivendl geben und erhitzen. Die Tomaten, Zwiebeln, Papri-
ka und den Knoblauch klein schneiden und im Topf andinsten. Danach
0,25 TL Oregano, Basilikum und Pfeffer hinzugeben. Dann das Lorbeer-
blatt in den Topf und alles 30 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Die verschiedenen Fischsorten, Garnelen und Miesmuscheln waschen,
grob klein schneiden und in den Topf geben. Jetzt den Weil3wein dazugie-
Ren und ca. 15 Minuten offen kochen. Nach Geschmack wirzen und ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.08.05 Cielito



Verpackte Spaghetti

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)
500 g Muschel(n) (Pilgermuscheln)

100 g Tintenfische in Ringen

400 g Tomate(n) aus der Dose

1 Glas Wein, weil3

3 EL Ol (Olivendl)

2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
1 Chilischote(n)

150 g Garnele(n)
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Muscheln reinigen und in wenig Wasser so lange kdcheln bis alle ge-
offnet sind. Die noch geschlossenen wegwerfen. In einer grossen Pfanne
das Ol erhitzen, Knoblauch und Chili darin andiinsten. Bei Kindern jetzt die
Chilischote entfernen, sonst wird es zu scharf. Sobald der Knoblauch Farbe
bekommt mit WeilRwein abldschen. Tomaten samt Saft beigeben. Tinten-
fisch und Garnelen beigeben. Nach 5 Min. Muscheln hinzufigen. Salzen
und 10 min lang koécheln. Spaghetti nur halbwegs gar kochen und mit der
Sol3e und Petersilie mischen.

Ein Backblech grof3zugig mit Alufolie auslegen, die Nudelmischung drauf-
geben und das Ganze fest verschliel3en oder besser gut einpacken. Es darf
kein Dampf entweichen. Bei 220 Grad 8 Min. dunsten. Bei Tisch die Folie
offnen. Der Geruch beim Offnen ist ganz groRe Klasse!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.11.01 bbbirgit3

Miesmuscheln Diverses

Garnelen und Meeresfruchte M
Uberbacken

Zutaten fur 4 Portionen



400 g Erbsen, aus der Dose
200 g Garnele(n) - Schwéanze
4 El Sahne

12 Jakobsmuschel(n)

12 Muschel(n) (Miesmuscheln)
3 El Semmelbrosel

6 El Olivendl
Pfeffer - Kérner, grine
Salz

Zubereitung

Muscheln gut abbirsten. Miesmuscheln mit 2 El Olivendl in Kasserolle er-
hitzen, bis sie sich 6ffnen, herausnehmen, halbieren und Fleisch in einer
Muschelhélfte lassen. Fleisch der Jakobs und - Venusmuschelnroh ent-
nehmen. Schalen der Jakobsmuscheln beiseite stellen.

Die Garneleschwéanze einige Min. mit 2 El Ol in einer kleiner Pfanne anbra-
ten, salzen und beiseite stellen. Die Erbsen durch ein Sieb streichen und in
einer Schussel auffangen.

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Das Erbsenpuree bei geringe Tem-
peratur andiinsten, die Sahne, eine Prise Salz und etwas gem. Pfeffer da-
zugeben, eindicken lassen. Auf einem feuerfesten Teller verteilen.

Leere Muschelschalen mit Venus und -Miesmuschelfleisch fullen und kreis-
féormig um das Puree anordnen. Mit Miesmuscheln einen zweiten Kreis
formen, in die Mitte die Garnelen anrichten. Mit Semmelbrésel bestreuen,
mit restlichem Ol betraufeln und zum Uberbacken in den Backofen stellen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.04.05 bingi

Gegrillte Miesmuscheln mit M

Petersilie und Parmesan

Zutaten fur 4 Portionen

450 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

5 El Wasser
1 El Butter, zerlassen
1 El Olivenol

3 El Parmesan, frisch gerieben
2 El Petersilie, frisch, gehackt



2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
Y% El Pfeffer, schwarz, grob gemahlen

Zubereitung

Muscheln grundlich abbursten. Ablagerungen mit einem Messer von der
Schale kratzen. Barte entfernen. Auf jede geotffnete Muschel klopfen und
alle, die sich nicht schlieRen, wegwerfen.

Muscheln mit den 5 El Wasser in einen grol3en Topf geben. Zugedeckt 5
Minuten dampfen. Abgiel3en, geschlossene Muscheln wegwerfen. Obere
Schale entfernen und das Fleisch an der unteren Schale haften lassen.
Muscheln in einem ofenfesten Gefal so dicht nebeneinander setzen, dass
sie nicht kippen. Grill auf hochste Stufe vorheizen.

In einer Schussel Butter, Olivendl, Parmesan, Petersilie, Knoblauch und
schwarzen Pfeffer vermengen. Auf jede Muschel ein kleines Haufchen die-
ser Mischung setzen. 2-3 Minuten grillen, bis die Muscheln goldgelb sind.
Muscheln in der Schale servieren und frisches Baguette dazureichen.
Tipp: Fur dieses Rezept kann man auch gefrorene Muscheln verwenden,
die in der Schale sind. Nach dem Auftauen und Abtropfenlassen einfach
auf ofenfeste Schalen verteilen und mit der Kasemischung bestreut eben-
falls 2-3 Minuten grillen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
13.01.06 fins
16.03.06 picard66

Karibische Muschel - Shrimps Pfanne
Wok,

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Garnele(n)

400 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

3 Zehe/n Knoblauch

1 m.-grol3e Zwiebel(n)

1 Tl Ingwer - Plree

2 Tl Koriander

1 Tl Kurkuma

0,5 TI Chilipulver

2 El Butterschmalz oder Ghee
2 El Essig (Weil3weinessig)

2 El Tomate(n) - Puree

350 ml Kokosmilch

Salz und Pfeffer, frisch gemahlener



Zubereitung

Die Garnelen und Muscheln in einer Court Bouillon in ca. 10 Minuten gar
kochen. Das Muschelfleisch mit einer Gabel aus den geotffneten Schalen
holen, die Garnelen schalen und den Darm entfernen. Beide mit etwas
Bouillon in eine Schussel geben und warm stellen. Die Zwiebel und den
Knoblauch fein hacken. Die Gewlrze mit dem Essig und dem Tomatenpu-
ree zu einer Paste verruhren.

Das Butterschmalz in einem Topf oder Idealerweise in einem Wok erhit-
zen, Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Die Gewulrzpaste dazuge-
ben und 2-3 Minuten unter stdndigem Ruhren kochen, dann mit der Ko-
kosmilch abléschen und wieder aufkochen lassen. Hitze reduzieren, Mu-
schelfleisch und Garnelen dazugeben und noch etwa 5 Minuten leicht ko-
cheln lassen.

Dazu passen karibische Rotis (Tortilla-artige Fladen) und ein guter Weil3-
wein.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
30.08.04 Drumboy

Marinierte Miesmuscheln M

mit eingelegtem Gemduse

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Muschel(n), tiefgekuhlte geschalte Miesmuscheln im Sud

1 Knoblauchzehe(n)
4 El Olivendl
2 El Krauter, fein geschnittene (z.B. Dill, Schnittlauch, Kerbel)
1 Limette(n), (Saft davon)
Salz
Pfeffer
Gemuse, eingelegte (Antipasti). 3 Sorten

60 g Kase, (Grana Padano)

Zubereitung

Diese Vorspeise eignet sich besonders gut zum Vorbereiten und ist eine
Bereicherung fur jeden Empfang oder ein Buffet.

Zur Zubereitung der Muscheln den Knoblauch schéalen und fein schneiden.
Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, den Knoblauch darin angehen las-
sen und die Muscheln im gefrorenen Zustand zufugen. Die Pfanne mit ei-
nem Deckel abdecken und den Inhalt 5-8 Minuten dunsten.



Danach die Muscheln in ein Sieb geben und den Sud auffangen. Diesen
zuruck in die Pfanne geben und auf gut ein Drittel einkochen lassen. Mit
den Muscheln in eine Schussel geben und auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit die marinierten Gemuse in ein Sieb geben und abtrop-
fen lassen. Die Gemuse in mundgerechte Stlcke teilen und auf kleine Por-
tionsteller verteilen. Den Grana Padano in kleine Stucke brechen und dar-
uber verteilen.

Zur Fertigstellung der Muscheln diese mit dem Limettensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken und die Krauter unterheben. Die marinierten Mies-
muscheln ebenfalls auf kleine Portionsschéalchen aufteilen und zusammen
mit dem Gemuse servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
25.05.06 Barchenmama

Meeresfrichte - Antipasti

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

500 g Muschel(n) (Venus- oder Kammmuscheln)
250 g Tintenfische

250 g Kalmar(e), kleine

250 g Garnele(n)

100 ml Ol (Olivenol)

2 Zitrone(n), ausgepresst

2 EL Petersilie fein gehackt
Zitrone(n) in Spalten zum Garnieren

Zubereitung

Mies- und Kammmuscheln abschrubben, eventuelle Seepocken abkratzen.
Die Barte abziehen und grundlich unter flieBendem Wasser absptulen.
Beschadigte oder offene Muscheln, die sich auch beim Klopfen auf den
Tisch nicht schlie3en, wegwerfen.

Oktopusse saubern: Den Kopf aufschneiden, die Innereien entfernen; e-
benso die Augen und den harten Kiefer. Oktopusse spulen. Gummiartiges
Fleisch mit einem Fleischklopfer zart klopfen.



Kalmare reinigen: Kopf und Tentakel mit den Innereien aus dem Koérper
ziehen. Die Kopfe unterhalb der Augen abschneiden und wegwerfen, die
Tentakel beiseite stellen. Die Mantel spulen, das transparente Fischbein
herausziehen und die Mantel in Ringe schneiden.

Garnelen ausspulen, Darm entfernen, Schwanze intakt lassen.

In einem grofRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Oktopusse bei redu-
zierter Hitze ca. 20 Minuten zart kdcheln. Dann Kalmare und Garnelen
zugeben. Ca. 2 Minuten kochen, bis die Garnelen rosa sind. Gut abtropfen
lassen.

Mies- und Kammmuscheln in einem Siebeinsatz tber kochendem Wasser
ca. 2 Minuten dampfen, bis sie sich 6ffnen (Muscheln, die sich nicht 6ffnen
wegwerfen). Jeweils die obere Schale entfernen. Auf einem Teller anrich-
ten.

Grosse Oktopusse in Stucke schneiden. Mit Kalmaren und Garnelen eben-
falls auf dem Servierteller anrichten; mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
bestreuen. Ol und Zitronensaft mischen und daruber traufeln.

Mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ma-
rinieren.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen und mit Zitronenspalten gar-
nieren.

Brot zum Aufnehmen der Marinade anbieten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
08.07.02 Judith

Meeresfriichte - Torte
Muscheln und Scampi im Murbeteig

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Mehl

175 g Butter

1 Prise Salz

4 El Wasser

1 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)
500 g Muschel(n) (Jakobsmuscheln)

150 g Scampi, geschalt
Salz und Pfeffer
Butter fur die Form

1 Msp. Muskat

1 Msp. Knoblauchpulver

1 Bund Petersilie



Zubereitung

Aus 225 g Mehl, 150 g Butter, Salz und Wasser einen Murbteig zuberei-
ten. Den Teig im Kuhlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Die gebursteten Miesmuscheln 10 Minuten in kochendes Wasser legen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Dann aus dem Wasser heben und die Schalen
entfernen.

Aus dem restlichen Mehl und Butter eine helle Schwitze bereiten, mit 1
Tasse durchgeseihtem Muschelsud aufgief3en. Durchkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Murbteig ausrollen und in eine gebutterte Tortenform druicken. Mit ei-
ner Gabel mehrmals einstechen und im vor geheizten Backofen bei 220°C
auf mittlerer Schiene 15 Minuten hellgelb backen.

Auf dem Tortenboden die Miesmuscheln, die Jakobsmuscheln und die
Scampi verteilen, mit Muskat und Knoblauch wirzen. Die Mehlsauce dar-
Uber giel3en und 10 Minuten Uberbacken.

Mit gehackter Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.08.05 hemet-nisut-weret

Miesmuscheln im Sud gekocht

Zutaten fur 2 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Stange/n Porree, in Scheiben
250 g Mohre(n), in Scheiben

1 El Pfeffer

2 Tl Salz

5 Waurfel Bruhe, fett

1 Bund Petersilie, klein gehackt
2 Zwiebel(n), in Scheiben

Zubereitung

Alle Zutaten, aulRer den Muscheln, in einen ausreichend grol3en Topf ge-
ben, der zu mehr als 3/4 mit Wasser gefullt ist, und 30-45 Minuten ko-
chen. Die Muscheln reinigen und hinzufigen. Dann mit geschlossenem
Deckel mindestens 15 Minuten auf héchster Stufe kochen lassen. Die Mu-
scheln bleiben durch die grolie Menge Wasser, nachdem sie vom Herd ge-
nommen wurden, bis zu 2 Stunden warm.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.10.05 Stephan



Miesmuscheln in viethamesischer Kokossauce

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebel(n), gehackt
2 Chilischote(n), rote, gehackt und entkernt
1 Stange/n Zitronengras, gehackt
1 Zitrone(n), den Saft davon
1 Tl Koriander, Pulver
2 Tl Kurkuma
Olivendl, extra Vergine

15 Liter Fischfond

15 Liter Kokosmilch
1% Tl Fischsauce

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)
Koriander, frisch, fur die Garnitur

Zwiebel, Chilis, Zitronengras, Zitronensaft, Korianderpulver und Kurkuma
zusammen im Mixer purieren.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Paste darin 5 Minuten unter
RuUhren anrdsten. Nun Fischfond und Kokosmilch dazugiel3en, mit der
Fischsauce zum Kochen bringen.

Die Miesmuscheln waschen und zufuigen, dann zugedeckt ca. 8 Minuten
garen, bis die Muscheln sich gedffnet haben. Mit frischem Koriander ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
17.02.04 Ronomu

Trilogie von Muscheln M
Dreierlei gratinierte Muscheln

Zutaten fur 4 Portionen
4 Jakobsmuschel(n)
4 Muschel(n) (Meermandeln)

8 Muschel(n) (Miesmuscheln)

400 g Blattspinat

200 g Tomate(n), (geh&autet und in Stucken)
2 Zehe/n Knoblauch

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 El Petersilie, (gehackt)

2 El Parmesan, (frisch gerieben)



1 El Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
Olivendl
Zitronensaft

Zubereitung

Die Jakobsmuscheln aufbrechen, den Corail I6sen und beiseite stellen.
Das Muskelfleisch herauslésen, waschen und in wenig Olivendl von beiden
Seiten kurz anbraten, aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den
Corail klein hacken.

Eine Knoblauchzehe fein hacken, im Olivendl der Muscheln leicht anbra-
ten, den verlesenen und gewaschenen Spinat zugeben und zusammenfal-
len lassen. Den Corail zugeben und kurz mitdinsten lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gewdlbte Seite der Schale der Jakobsmuscheln
mit dem Spinat fullen und das gebratene Muskelfleisch darauf setzen. Mit
etwas Zitronensaft und Olivenél betraufeln.

Die Meermandeln und die Miesmuscheln in Wasser kochen, bis sich die
Schalen 6ffnen.

Die zweite Knoblauchzehe mit den Fruhlingszwiebeln fein hacken, in Oli-
venol anbraten, die Tomaten zugeben und kurz dunsten lassen. Mit Salz,
Pfeffer und der Petersilie wurzen.

Die gegarten Muscheln in eine schone Muschelhélfte legen, mit der Toma-
tensol3e Uberziehen. Parmesan und Semmelbrésel mischen und alle Mu-
scheln damit bestreuen. Im heil3en Ofen kurz gratinieren.

Mit Weilibrot servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
18.04.06 impala

Uberbackene Miesmuscheln I M

Zutaten fur 4 Portionen

2 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

2 Zwiebel(n)
3 El Ol

100 g Kase (Gouda)

3 Zehe/n Knoblauch

12 Bund Petersilie

5 El Semmelbrosel
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer



Zubereitung

Feingehackte Zwiebeln in 2 El Ol weich diinsten. Muscheln u. 1/8 | Wasser
zugeben, zugedeckt 5 Min. kochen.

Eine Schalenhéalfte der Muscheln entfernen, die andere Halfte mit dem
Fleisch auf ein Backblech legen. Geriebenen Kase, gepressten Knoblauch,
gehackte Petersilie, Semmelbrosel u. 1 El Ol zu einer Paste rihren u. ab-
schmecken. Paste auf den Muscheln verteilen.

Bei 250° C im Ofen o. unter dem Grill 5 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.03.04 channel

Uberbackene Miesmuscheln 11

Zutaten fur 4 Portionen

1500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

3 Zehe/n Knoblauch
2 kleine Schalotte(n)
1 Bund Petersilie

3 El Paniermehl

100 g Butter

Zubereitung

Muscheln in reichlich kaltes Wasser geben, einige Stunden darin liegen
lassen, das Wasser ab und zu erneuern, die Muscheln anschlie3end grind-
lich barsten, Bartblschel entfernen, so lange abspulen bis das Wasser
vollkommen klar bleibt.

Dann die Muscheln in kochendes Wasser geben. Ca.8 Minuten lang kochen
bis sich die Muscheln 6ffnen.

Muscheln abgiel3en, kurz abkuhlen lassen. Jeweils eine Muschelschalen-
halfte entfernen.

Die Schalen mit dem Muschelfleisch nebeneinander auf ein gefettetes
Backblech setzen. *Muschelfleisch nach oben*

Fiar die Fullung: Die Knoblauchzehen und die Schalotten abziehen und
wurfeln. Petersilie waschen, trockentupfen und grob zerkleinern. Anschlie-
Rend Petersilie, Schalotten und den Knoblauch purieren. Zu dem Purierten
3 El Paniermehl hinzufigen und gut verrihren, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das ganze auf den Muschelhélften verteilen. Die Zitrone aus-
pressen, 100g Butter zerlassen, mit dem Saft der Zitrone verrihren. Das
ganze Uber die Muscheln traufeln. Das ganze bei 200 Grad fur 8 Minuten
im Backofen uberbacken. Hinweis: Muscheln, die sich beim Wassern und
anschlieBendem Bursten 6ffnen, sind ungeniel3bar.

Also nur geschlossene Muscheln verwenden.



Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
02.05.04 elobix

Uberbackene Miesmuscheln mit Feta M

Zutaten fur 2 Portionen

1.5 kg Muschel(n) (Miesmuscheln)

50 g Butter
500 g Tomate(n), enthautet und gewurfelt

150 g Feta-Kase, fein gewdurfelt

1 El Essig (WeilRweinessig)
1 Tl Zucker

Meersalz

Pfeffer, schwarzer

Zubereitung

Die Muscheln in einem geschlossenen Topf mit etwas Wasser aufkochen,
bis sich die Muscheln 6ffnen. Nicht getffnete Muscheln wegwerfen.

Den Sud filtern, die Muscheln aus den Schalen lI6sen und beiseite stellen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Tomatenwirfel andunsten; den Muschelsud zugeben, einkochen
lassen und mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Muscheln
und Tomatensauce mischen, in eine gebutterte Auflaufform geben und im
Ofen 15 Min garen. Danach den Kase daruber geben und nochmals 10 Min
Uberbacken. In der Form mit Weil3brot servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
09.11.05 lobloch4

Westfalische Muscheln

Zutaten fur 1 Portionen
300 g Porree
200 g Zwiebel(n)
100 g Sellerie

Salz und Pfeffer
etwas Brihe

750 g Muschel(n) (Miesmuscheln)



Zubereitung

Ich koche pro Portion Porree (300g) und Zwiebel (200g) in Ringen, Selle-
rie (gewurfelt) mit Salz, einer kraftigen Portion Pfeffer kurz in Bruhe auf,
gebe dann dazu die geputzten Miesmuscheln (7509g), die in etwa 10 Minu-
ten gar sind und sich geoffnet haben. Messer und Gabeln sind beim Essen
UberflUssig, eine leere Muschelschale dient als Ess-Zange; die kraftige Mu-
schelsuppe wird dazu gelo6ffelt.

Ich reiche dazu gebuttertes Schwarzbrot und ein kraftiges Bier.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.05.02 Bieneb62

Muscheln

Gedampfte Muscheln

Zutaten fur 4 Portionen
20 g Pilze (getrocknete Wolkenohrpilze)
20 g Pilze (getrocknete Shiitake)

2 kg Muschel(n), gemischte, frische

2 Schalotte(n)

2 Zehe/n Knoblauch

200 g Fenchel (Fenchelknolle)
1 Zucchini

1 Bund Petersilie, glatte

4 Zweig/e Thymian, frischer
4 El Ol (Oliven)

Salz und Pfeffer, frisch gemahlener weil3er
200 ml Wein, weil3, trocken
3 El Portwein
1 Wurzel/n Petersilie

Zubereitung

Die beiden Pilzsorten im lauwarmen Wasser einweichen. Die Schwertmu-
scheln in kaltes Wasser legen und das Wasser mehrfach wechseln, weil die
Muscheln besonders sandig sind. Alle Muscheln unter flieRendem Wasser
bursten und von den Miesmuscheln den Bart entfernen. Die Schalotten
und die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Die M6hren und die
Petersilienwurzel schalen. Den Fenchel putzen und zusammen mit Mohren
und Petersilienwurzel grob hacken. Die Schale vom gewaschenen Zucchino
mit einem Zestenreil3er in Streifen abziehen. Die eingeweichten Pilze put-
zen und in mundgerechte Sticke teilen. Die Petersilie waschen, trocken



schutteln und die Blatter fein hacken. Die Thymianblattchen von den
Zweigen abrebeln. Das Olivendl in einem weiten Topf mit Deckel erhitzen.
Pilze und alle Gemuse, auBer Zucchinistreifen, im Ol andinsten, leicht sal-
zen und pfeffern und den Weil3wein angiel3en. Einmal aufkochen lassen
und zunéchst die grofien Muscheln, wie Schwertmuscheln und grof3e
Miesmuschel in den Topf geben. Den Deckel schlielRen und die Muscheln
Uber starker Hitze etwa 3 Minuten dampfen. Dann die restlichen Muscheln
zugeben und ebenfalls einige Minuten dampfen, bis alle Muscheln geo6ffnet
sind. Dabei den geschlossenen Topf mehrmals rutteln. Den Topf 6ffnen
und noch geschlossene Muscheln wegwerfen. Zucchinistreifen, Petersilie
und Thymian untermischen und eine Minute ziehen lassen. Das Gericht
mit Portwein abschmecken. Muscheln und Gemuse auf vorgewarmte Teller
verteilen und weilRen Pfeffer frisch dariiber mahlen.

Brennwert p. P.: 300

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

04.11.01 Tomate

Muscheln mit Champignons 1 Eigelb M

450 g Muschelfleisch in Mehl wenden, + in Butter hellbraun braten,
rausnehmen, dann

250 g Champignon in Butter dunsten, rausnehmen, darin

+ Butter + mit Mehl eine helle Mehlschwitze bereiten + mit

0,5 Tasse Milch abldschen.

0,5 Tasse Sahne +

1 Eigelb dazugeben, mit

Salz + Pfeffer wirzen.

Die Muscheln +Champignons vorsichtig unter die Sauce mischen, in
Ausgebutterte Formchen fullen + im vorgeheizten Backofen ca. 5 min ba-
cken.

Geriebenen Schweizerkase bestreuen + nochmals kurz Uberbacken.

Reis mit Meeresfriuchten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Muschel(n), (Lingueirtes)
500 ml Wasser

3 El OI, (Olivenol)

2 Tasse/n Tomate(n), gewdurfelt
3 Zehe/n Knoblauch

1 Tl Paprikapulver

1 Lorbeerblatter



1 Zwiebel(n), gehackt

250 ml Wein, weil}

Salz und Pfeffer

500 g Fisch, - Abfalle, (mdglichst der Kopf eines Tamborils (Seeteufels
dabei?)

200 g Garnele(n) (Krevetten)

8 grolie Krabben

12 Muschel(n) (Miesmuscheln)

150 g Muschel(n) (Venusmuscheln)
2 Krebse

1 kleiner Hummer, vorgekocht

4 Tasse/n Reis, gekocht
1 Bund Koriandergrun, gehackt
1 El Essig

Zubereitung

Erst mal muss gesagt werden, dass in Portugal unbedingt zum "Arroz de
marisco" Lingueirties gehdren. Das ist eine bestimmte Muschelart, die bei
uns kaum zu bekommen ist. Als Ersatz kann man jedoch gekochtes Krebs-
fleisch nehmen.

Die Lingueirtes in das kochende Wasser geben, garen lassen, bis sich das
Muschelfleisch von der Schale I6sen lasst. Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin anschwitzen lassen, mit Weil3-
wein und Wasser aufgief3en. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und dem Lorbeer-
blatt (fein zerbrdselt) wirzen. Die Fischabfélle in diesen Sud geben und
ca. 20 Min. kochen lassen, dann die Bruhe durch ein Haarsieb seihen, et-
was Kochwasser von den Lingueirues zugeben und etwas reduzieren las-
sen. Die Lingueirtes sehr klein schneiden und in dem Sud weiter kochen
lassen. Dann, nacheinander, den Hummer, die Krebse, die Krabben dazu-
geben und gar kochen. Zuletzt kommen die gesauberten und gewasserten
Muscheln dazu. Alles nochmals etwa 10 Min. aufwallen lassen, die Meeres-
frachte aus der Briilhe nehmen und auf einer vorgewarmten Platte anrich-
ten, den in etwas Fischbrihe gegarten Reis in die Mitte haufeln oder dazu
reichen, die heil3e Fischbrihe dazu stellen.

Gehackten Koriander und den Essig separat reichen, damit jeder nach
Wunsch wiurzen kann.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
10.09.01 Sonja*



Spanische Feuer - Muscheln

Zutaten fur 1 Portionen

1 kg Muschel(n)

1 Bund Suppengrin
200 ml Wein, weil3, ersatzweise Wasser oder Fischfond
2 Dose Tomate(n), gestuckelt oder ganz
Knoblauch, frisch
Chilischote(n), frisch
Salz und Pfeffer
2 Baguette

Zubereitung

Suppengemuse klein schneiden, mit Salz, Pfeffer, Chili und Knoblauch in
einem grol3en Topf scharf anbraten. Mit ca. 200 ml Wein oder Wasser ab-
I6schen und die Muscheln obenauf geben. Deckel drauf und ab und zu
leicht am Topf rutteln. Wenn die Muscheln sich gedffnet haben, kurz raus-
nehmen und auf einem Teller beiseite legen.

Eine Dose Tomaten in Stiucken dazugeben und kurz aufkochen, evt. noch
mal abschmecken. Die Muscheln teilen, wieder in den Topf geben und bei
geringer Hitze kurz durchziehen lassen.

Mit frischem, warmem Baguette servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

24.08.05 feli23

Sudnorwegische Fischsuppe M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Liter Fischfond

120 g Butter

120 g Mehl (Weizenmehl)
50 g Knollensellerie

100 g M6hre(n)

100 g Lauch

100 g Creme fraiche

1 kg Muschel(n)

250 g Krabben, ( falls frische mit Schale dann 500 gr)
Salz
Schnittlauch
Wein, weild



Zubereitung

Gemuse in dunne Streifen schneiden und im Fischfond 2-3 min. kochen.
Fischfond absieben und das Gemuse zur Seite stellen. Mit der Butter und
dem Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Diese dann mit dem Fischfond ab-
l6schen. Suppe dann ca. 30 Minuten kécheln lassen. In der Zwischenzeit
Muscheln saubern und kurz kochen.

Kurz vor dem Servieren die Suppe mit der Creme fraiche legieren. Suppe
mit Salz, Weil3wein und Schnittlauch abschmecken. Gemuse, Muscheln
und Krabben zur Suppe geben.

Dazu passt Weil3brot.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
03.01.05 maria.no

Pilgermuscheln

Verpackte Spaghetti

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln (Spaghetti)

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)
500 g Muschel(n) (Pilgermuscheln)

100 g Tintenfische in Ringen

400 g Tomate(n) aus der Dose

1 Glas Wein, weil3

3 EL Ol (Olivendl)

2 Zehe/n Knoblauch, fein gehackt
1 Chilischote(n)

150 g Garnele(n)
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Muscheln reinigen und in wenig Wasser so lange kdcheln bis alle ge-
offnet sind. Die noch geschlossenen wegwerfen. In einer grossen Pfanne
das Ol erhitzen, Knoblauch und Chili darin andiinsten. Bei Kindern jetzt die
Chilischote entfernen, sonst wird es zu scharf. Sobald der Knoblauch Farbe
bekommt mit WeilRwein abléschen. Tomaten samt Saft beigeben. Tinten-
fisch und Garnelen beigeben. Nach 5 Min. Muscheln hinzufigen. Salzen



und 10 min lang kécheln. Spaghetti nur halbwegs gar kochen und mit der
Sol3e und Petersilie mischen.

Ein Backblech grof3zugig mit Alufolie auslegen, die Nudelmischung drauf-
geben und das Ganze fest verschliel3en oder besser gut einpacken. Es darf
kein Dampf entweichen. Bei 220 Grad 8 Min. dunsten. Bei Tisch die Folie
offnen. Der Geruch beim Offnen ist ganz groRe Klasse!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.11.01 bbbirgit3

Venusmuscheln

Feine Bandnudeln mit Venusmuscheln
Linguine alle Vongole

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Muschel(n) (Venusmuscheln)

500 g Bandnudeln, feine (Linguine)

1 Zehe/n Knoblauch

1 Chilischote(n), frisch, rot

2 EL Olivenol

150 ml Wein, weil3 (trocken)
Petersilie

Zubereitung

Muscheln in kaltes Wasser legen. Nudeln aufsetzen, gleichzeitig Knob-
lauch und Chili (beides gehackt) in Ol in einer groRen Pfanne anschwitzen.
Die Muscheln, die geschlossen bleiben, aus dem Wasser nehmen und in
die Pfanne geben. Offene Muscheln wegwerfen. Mit Wein begiel3en und
bedeckt ein paar Minuten kdcheln lassen, dann miussten sich die Muscheln
geodffnet haben. Geschlossene wegwerfen.

Die al dente gekochte Pasta dazugeben und circa 1 Minute ziehen lassen.
Mit Petersilie servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.10.05 Juliane_Leupold

Leonas Muschelbuzara

Zutaten fur 1 Portionen



2 Port. Muschel(n) (Miesmuscheln)

Y% Port. Muschel(n) (Vongole, Venusmuscheln)

Petersilie

Zehe/n Knoblauch

Paniermehl

Paprikapulver

Wein, rot oder weifl}

Olivendl oder Sonnenblumendl

Zubereitung

Miesmuscheln und Vongole (Venusmuscheln) in einen Topf legen, mit Pe-
tersilie, Knoblauch, Paniermehl und Paprika wirzen und mit Wein und Ol
Ubergiel3en. Auf starker Flamme wird ihr Saft ausgeschieden. Weiter ko-
chen, bis ihre Schalen sich gedtffnet haben.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
25.07.05 Leona65

Linguine mit Venusmuscheln
Extra fettarm

Zutaten fur 2 Portionen

20 Muschel(n) (Venusmuscheln)

1 Knolle/n Fenchel
2 Tomate(n)
2 Zehe/n Knoblauch
1 Chilischote(n)
2 EL Ol
4 EL Wein, weild
Salz und Pfeffer
125 g Nudeln (Linguine)
etwas Dill
50 ml Wasser

Zubereitung

Muscheln ca. 10 Minuten wéassern, danach verlesen. Fenchel putzen und
klein schneiden. Tomaten halbieren, wirfeln. Knoblauch und Chili sehr fein
hacken.

Ol erhitzen. Chili, Knoblauch, Tomaten und Fenchel darin anbraten. Mu-
scheln zugeben. Mit Wein und 50 ml Wasser abloschen. Salzen, pfeffern
und ca. 10 Minuten einkochen lassen.



Linguine in Salzwasser garen, abgief3en, mit den Muscheln mischen.
Nochmals abschmecken. Mit gehacktem Dill bestreuen.

Brennwert p. P.: 450
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
31.05.05 Dragonfly-Lady

Meeresfrichte - Antipasti

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

500 g Muschel(n) (Venus- oder Kammmuscheln)
250 g Tintenfische

250 g Kalmar(e), kleine

250 g Garnele(n)

100 ml Ol (Olivenol)

2 Zitrone(n), ausgepresst

2 EL Petersilie fein gehackt
Zitrone(n) in Spalten zum Garnieren

Zubereitung

Mies- und Kammmuscheln abschrubben, eventuelle Seepocken abkratzen.
Die Barte abziehen und grundlich unter flieBendem Wasser absptulen.
Beschadigte oder offene Muscheln, die sich auch beim Klopfen auf den
Tisch nicht schlieRen, wegwerfen.

Oktopusse saubern: Den Kopf aufschneiden, die Innereien entfernen; e-
benso die Augen und den harten Kiefer. Oktopusse spulen. Gummiartiges
Fleisch mit einem Fleischklopfer zart klopfen.

Kalmare reinigen: Kopf und Tentakel mit den Innereien aus dem Korper
ziehen. Die Kopfe unterhalb der Augen abschneiden und wegwerfen, die
Tentakel beiseite stellen. Die Mantel spulen, das transparente Fischbein
herausziehen und die Mantel in Ringe schneiden.

Garnelen ausspulen, Darm entfernen, Schwénze intakt lassen.

In einem grolRen Topf Wasser zum Kochen bringen. Oktopusse bei redu-
zierter Hitze ca. 20 Minuten zart kdcheln. Dann Kalmare und Garnelen
zugeben. Ca. 2 Minuten kochen, bis die Garnelen rosa sind. Gut abtropfen
lassen.



Mies- und Kammmuscheln in einem Siebeinsatz tber kochendem Wasser
ca. 2 Minuten dampfen, bis sie sich 6ffnen (Muscheln, die sich nicht 6ffnen
wegwerfen). Jeweils die obere Schale entfernen. Auf einem Teller anrich-
ten.

Grosse Oktopusse in Stucke schneiden. Mit Kalmaren und Garnelen eben-
falls auf dem Servierteller anrichten; mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
bestreuen. Ol und Zitronensaft mischen und daruber traufeln.

Mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ma-
rinieren.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen und mit Zitronenspalten gar-
nieren.

Brot zum Aufnehmen der Marinade anbieten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
08.07.02 Judith

Muschelriesotto mit Safranfaden M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Muschel(n) (Miesmuscheln)

500 g Muschel(n) (Venusmuscheln)

2 El Olivenol

150 g Gemuse (Lauch, Fruhlingszwiebel, Sellerie, Karotte, Schalotte), ge-
warfelt

2 El Pfeffer - Korner

1 Lorbeerblatt

2 Zweig/e Thymian

1 Zehe/n Knoblauch

100 ml Wein, weil3

80 g Butter

3 Schalotte(n), fein gehackt
2 Tasse/n Reis (Risottoreis)
100 ml Wein, weil3

500 ml Fischfond

500 ml Fond (Muschelfond)
2 g Safranfaden

4 El Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer

8 Jakobsmuschel(n)
etwas Pesto



Zubereitung

Die Muscheln vom Bart befreien und waschen. Das Olivendl in einem Topf
erhitzen. Das Gemiuse, Knoblauchzehe und Muscheln hinzufigen und e-
benfalls anschwitzen. Mit dem Weil3wein abléschen und die Muscheln zu-
gedeckt kocheln lassen, bis sich die Schalen 6ffnen.

Alles auf ein Sieb schutten, den Muschelfond auffangen. Nicht ge6ffnete
Muscheln wegwerfen. Einige gedffnete Muscheln zum Garnieren zuruckbe-
halten, von den restlichen das Fleisch aus den Schalen I6sen.

Flr das Risotto 50 g Butter zergehen lassen, die Schalotten etwa 3 Minu-
ten darin anschwitzen. Reis hinzugeben und unter Ruhren 2 Minuten an-
dunsten. Mit WeilRwein portionsweise abloschen und jeweils weiterrihren,
bis dieser aufgesogen ist. Auf diese Weise den gesamten Wein einruhren.
Den Reis mit Fisch- und Muschelfond auffullen und sanft kécheln lassen.
Wenn er fast gar, d.h. noch bissfest ist, die Safranfaden beigeben und
kurz mitk6écheln lassen.

Die restliche Butter und den Parmesan unterrihren, das Muschelfleisch
hinzufigen und heil3 werden lassen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Jakobsmuscheln in einer Grillpfanne kurz anbraten. Mit Jakobsmu-
scheln, den zurtuckbehaltenen Muscheln in den Schalen und etwas Pesto in
tiefen Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten
17.01.06 pebbles4

Potpourri aus Meeresfrichten
Zarzuela Sarsuela/Zarzuelea

Zutaten fur Portionen

1 EL Ol (Olivenol)

1 Zwiebel(n), halbiert

500 ml Wasser

150 ml Wein, weil3

1 Lorbeerblatter

500 g Muschel(n) (Venusmuscheln mit Schale), gesaubert
400 g Tintenfische, gesaubert - oder Ringe

250 g Seeteufel, (oder ein anderer Fisch mit weillem, festem Fleisch)
Mehl, zum Wenden

2 Zehe/n Knoblauch

30 g Mandeln, gerdstete, geschalt

1 Zwiebel(n), gehackt

500 g Tomate(n), geschélt, entkernt, gehackt

1 Msp. Safran, reiner

2 EL Brandy

5 EL Ol (Olivenol)



400 g Hummer - Krabben, ganz, mit Schale
0,5 Zitrone(n), den Saft
Salz und Pfeffer

Zubereitung

In einem grofRen Kochtopf 1 EL Olivendl erhitzen und darin die Zwiebel-
halften leicht anbrdunen lassen. Wasser, Wein und Lorbeerblatt zugeben
und 5 Minuten einkochen lassen. Dann die Muscheln darin solange kochen,
bis sie sich gedffnet haben. Den Muschelsud in einen kleinen Kochtopf
passieren. Muscheln beiseite stellen, Zwiebelsticke und Muscheln, die sich
nicht geotffnet haben, entfernen.

Den Tintenfisch in dinne Ringe, den Fisch in grof3e Stucke schneiden und
beide in Mehl wenden. Beiseite stellen. Eventuelle Fischgraten, -kopfe, -
schwénze und Fischhaut zum Muschelsud geben und bei starker Hitze bis
auf 1/4 Liter Flussigkeit einkochen lassen. In eine Schissel passieren. Den
Knoblauch und die Mandeln in einem Moérser zu einer feinen Paste zermah-
len und dann gut unter den Fischsud arbeiten. Beiseite stellen.

Die 2 EL Olivendl in einer grof3en, gusseisernen Kasserolle erhitzen und
die Zwiebel glasig dinsten. Tomaten, Safran und Brandy unterruhren und
bei niedriger Temperatur ca. 5 Minuten mit Deckel kochen lassen. Unter-
dessen 5 EL Olivendl in einer grol3en Bratpfanne erhitzen und nacheinan-
der die Kalmar-Ringe und die Fischstucke goldbraun braten und dann in
die Kasserolle legen. Hummerkrabben dazugeben und die Knoblauch-
Mandel-Mischung mit dem Zitronensaft vorsichtig darunter rihren. Zum
Kochen bringen, die Muscheln zufigen und bei niedriger Temperatur ca. 5
Minuten mit Deckel kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. So-
fort heil3 servieren.

Man kann das Gericht auch im Backofen fertig garen lassen. Dann betragt
die Restgarzeit 15 Min. bei 200°.

Das Gericht eignet sich gut fur mehr Portionen. Einfach die Zutaten an-
hand der Personenzahl vervielfaltigen. Die Garzeit bleibt die gleiche!!!

22.7.03 Ingepego CK

Reis mit Meeresfruchten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Muschel(n), (Lingueirtes)
500 ml Wasser

3 El Ol, (Olivendl)

2 Tasse/n Tomate(n), gewdurfelt
3 Zehe/n Knoblauch

1 Tl Paprikapulver

1 Lorbeerblatter



1 Zwiebel(n), gehackt

250 ml Wein, weil}

Salz und Pfeffer

500 g Fisch, - Abfalle, (mdglichst der Kopf eines Tamborils (Seeteufels
dabei?)

200 g Garnele(n) (Krevetten)

8 grolie Krabben

12 Muschel(n) (Miesmuscheln)

150 g Muschel(n) (Venusmuscheln)
2 Krebse

1 kleiner Hummer, vorgekocht

4 Tasse/n Reis, gekocht
1 Bund Koriandergrun, gehackt
1 El Essig

Zubereitung

Erst mal muss gesagt werden, dass in Portugal unbedingt zum "Arroz de
marisco" Lingueirties gehdren. Das ist eine bestimmte Muschelart, die bei
uns kaum zu bekommen ist. Als Ersatz kann man jedoch gekochtes Krebs-
fleisch nehmen.

Die Lingueirtes in das kochende Wasser geben, garen lassen, bis sich das
Muschelfleisch von der Schale I6sen lasst. Ol in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin anschwitzen lassen, mit Weil3-
wein und Wasser aufgief3en. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und dem Lorbeer-
blatt (fein zerbrdselt) wirzen. Die Fischabfélle in diesen Sud geben und
ca. 20 Min. kochen lassen, dann die Bruhe durch ein Haarsieb seihen, et-
was Kochwasser von den Lingueirues zugeben und etwas reduzieren las-
sen. Die Lingueirtes sehr klein schneiden und in dem Sud weiter kochen
lassen. Dann, nacheinander, den Hummer, die Krebse, die Krabben dazu-
geben und gar kochen. Zuletzt kommen die gesauberten und gewasserten
Muscheln dazu. Alles nochmals etwa 10 Min. aufwallen lassen, die Meeres-
frachte aus der Briilhe nehmen und auf einer vorgewarmten Platte anrich-
ten, den in etwas Fischbrihe gegarten Reis in die Mitte haufeln oder dazu
reichen, die heil3e Fischbrihe dazu stellen.

Gehackten Koriander und den Essig separat reichen, damit jeder nach
Wunsch wiurzen kann.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
10.09.01 Sonja*



Reissalat mit Muscheln

Zutaten fur 2 Portionen

100 g Reis (Langkornreis)
2 Tomate(n)
200 g Brokkoli

80 g Muschel(n), (Venusmuscheln aus der Dose)

Salz
1 kl. Kopf Radicchio

150 g saure Sahne, (10 % Fett)
2 EL Krauter, gemischte

Pfeffer, schwarzer
3 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Den Reis nach Packungsanleitung etwa 20 Minuten kochen. Inzwischen
die Tomaten in kleine Wurfel schneiden. Den Brokkoli in Roschen teilen
und in Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassen.

Die Venusmuscheln gut abtropfen lassen. Den Radicchio in feine Streifen
schneiden.

Die saure Sahne mit den Krautern verruhren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die geschélten Knoblauchzehen durch die Knoblauchpresse
ins Dressing drucken und alles verruhren.

Den Reis abtropfen lassen und mit den anderen Salatzutaten vermischen.
Zum Schluss das Dressing unter den Salat geben.

Brennwert p. P.: 325, 9,5 g Fett * 26 %0
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
01.06.05 Seehuhn

Risotto mit Meeresfruchten
Risotto ai Frutti di mare

far 2 Personen Zubereitungszeit 60 Min
10 Venusmuscheln

10 Miesmuscheln
100 ml trockener WeilRwein

4 Scampischwéanze mit Schalen



1 Stange Staudensellerie

1 kleine Mohre

2 Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendol

125 Rundkornreis

200 m Geflugelbruhe / Gemusebruhe
einige Safranfaden

Salz und Pfeffer

1 EL gehackte glatte Petersilie

Die Muscheln unter flieBendem Wasser gut abbirsten, entbarten und be-
reits gedffnete Muscheln wegwerfen. Den Wein aufkochen lassen, die Mu-
scheln bei geschlossenem Deckel darin 10 Min garen. Die Scampischwanze
dazugeben und alles zugedeckt beiseite stellen. Sellerie, M6hre und Fruh-
lingszwiebel waschen, putzen und in feine Wiurfel schneiden. Das Ol in ei-
nem Topf erhitzen und das Gemiuse darin andinsten den Knoblauch hin-
einpressen. Den Reis hineingeben und andinsten, Muscheln und Scampis
abtropfen lassen, den Sud durchsieben und den Reis damit abléschen. Sud
einkochen lassen und die Halfte der Bruhe dazugief3en. Den Safran in der
restlichen Bruhe auflésen, nach und nach zum Reis geben. Ungeoffnete
Muscheln wegwerfen, das Fleisch aus den Muscheln I6sen , die Schalen
der Scampi entfernen. Den Reis mit dem Muschelfleisch mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit den Scampi und der Petersilie garniert
servieren.

Pro Portion: 420 kcal, 8 g Fett = 17 %

Spaghetti mit Venusmuscheln |
Spaghetti Vongole

Zutaten fur 2 Portionen

1 kg Muschel(n) (Venusmuscheln)

3 Zehe/n Knoblauch
1 Bund Petersilie
2 Tomate(n)
250 g Nudeln (dunne Spaghetti)
Y4 Liter Wein, weil}
Salz
Pfeffer
Ol (Olivenol)

Zubereitung



Die Muscheln gut waschen, gedffnete wegwerfen. In einer tiefen Pfanne
grof3zuigig Olivendl erhitzen, die Muscheln zugeben. Deckel drauf und ca.
8-10 Minuten warten. Ofter mal umrihren. Dann sollten die Muscheln of-
fen sein, die, die noch ganz geschlossen sind wegwerfen, die sind
schlecht!

Knoblauch und Tomate klein hacken, zu den Muscheln dazugeben. Mit
WeilRwein aufgieRen und noch mal kurz aufkochen lassen. Salzen nur bei
Bedarf, die Muscheln sind schon ziemlich salzig. Petersilie klein hacken
und untermischen, Pfeffer nach Belieben druberreiben.

Mit den gekochten Spaghetti in der Pfanne vermischen, gleich servieren!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
09.03.03 sheelaa

Spaghetti mit Venusmuscheln 11

Zutaten (fur 2 Portionen)
300 g Spaghetti
500 g Tomatensticke (Dose)

200 g Venusmuscheln (Dose)

1 Knoblauchzehe (gepresst)
1 Zwiebel (kleingeschnitten)
Basilikum

schwarzer Pfeffer

2 cl Weil3wein (trocken)

Zubereitung:

Den Weil3wein mit Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf verkochen las-
sen. Anschlie3end die Tomatenstucke,

Basilikum und Pfeffer dazugeben und mindestens 5 Minuten kocheln las-

sen. Nun die Venusmuscheln dazugeben und

nochmals 5 Minuten auf kleiner Flamme gehen lassen. Abschmecken, fer-
tig!

Nahrwerte pro Portion: 633 kcal, 4,79 Fett, 6,68 % Fett aus Kalorien

Beilagen: Evtl. mit Parmesan bestreuen.

Spezialitat aus Italien
Spaghetti alle Vongole

Zutaten fur 4 Portionen



1 kg Muschel(n) (Venusmuscheln - Vongole)

6 EL Olivenol, kaltgepresst
1 kleine Zwiebel(n)
3 Zehe/n Knoblauch
12 Blatter Basilikum
350 g Fleischtomate(n), reife
2 Prisen Peperoncini, gemahlener (kleine scharfe Pfefferschote) oder Ca-
yennepfeffer
Salz
400 g Nudeln (Spaghetti)

Die Venusmuscheln unter flieBendem Wasser grundlich waschen. Alle Mu-
scheln, deren Schalen geo6ffnet oder zerbrochen sind, wegwerfen. Die
Vongole in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Muscheln mit einem Ess-
I6ffel Ol in einen Topf geben und zudecken.

Bei starker Hitze so lange garen, bis sich fast alle Schalen geo6ffnet haben
(etwa 20 Minuten). Den Topf zwischendurch kraftig rutteln, damit die
Vongole gleichmallig garen. Dann in einem Sieb abtropfen lassen (den
Kochsaft auffangen). Geschlossene Muscheln wegwerfen.

Die Zwiebel schéalen und fein hacken. Den Knoblauch schélen und durch
die Presse drucken. Die Basilikumblatter, wenn ndotig, waschen, trocken-
tupfen und klein hacken.

Die Tomaten kurz mit kochendem Wasser Uberbriihen, hauten, vierteln,
dabei die Stielansatze und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch klein ha-
cken.

Das restliche Ol erhitzen. Die Zwiebel etwa 5 Minuten unter Riihren bra-
ten, den Knoblauch und das Basilikum etwa 2 Minuten mitbraten (der
Knoblauch darf dabei nicht braun werden). Die Tomaten dazugeben und
etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt kdcheln lassen.

Den Muschelsud durch ein feines Haarsieb oder ein Tuch filtern, damit der
Sand entfernt wird. Dann zur Tomatensauce gief3en. Mit dem Peperoncino
pikant abschmecken und bei Bedarf mit Salz wiurzen (das Muschelwasser
ist bereits salzhaltig!).

In einem grofRen Topf die Spaghetti in reichlich Salzwasser "al dente”,
bissfest, kochen. Inzwischen die Muscheln aus ihren Schalen I6sen und
das Muschelfleisch noch 2 - 3 Minuten in der Tomatensauce ziehen lassen.
Eine Schussel vorwarmen.

Die Nudeln in ein Sieb giel3en und gut abtropfen lassen. Dann in der vor-
gewarmten Servierschussel grindlich mit der Muschelsauce vermischen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
07.06.04 Jurgenhold

Venusmuscheln mit Chili und Basilikum



Zutaten fur 2 Portionen

600 g Muschel(n) (Venusmuscheln)

100 ml Ol (Erdnussol)
200 ml Huhnerbrihe / Gemiusebrihe
3 Zehe/n Knoblauch
3 Chilischote(n), rot
2 EL Chili - Paste
2 TL Sojasauce, suf3
Basilikum

Zubereitung

Die Muscheln waschen und saubern. Knobi schalen und fein hacken. Ol im
Wok erhitzen. Die Muscheln und den Knobi hineingeben und so lange ga-
ren, bis sich die Muscheln 6ffnen. Chilis waschen und in Scheiben schnei-
den, mit der Chilipaste und der Sojasauce unter die Muscheln ruhren.
Huhnerbrihe angiel3en und gut 3 Min. kochen. Basilikumblatter dazugeben
und heild servieren.

Dazu Basmatireis!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
22.02.04 sundream?2

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Montag, 31. Juli 2006
Mit freundlichen GrufRen

Hans



