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Guten Appetit! 

Muscheln „Ingwer und Chili“ 

Pro Person rechnet man gut 1 kg Muscheln 
 
Unsere küchenfertigen Muscheln können Sie direkt aus der Verpackung in den Kochtopf 
geben.  
 
Wie wäre es mal mit einer scharfen Variante?  
1 EL Öl im Topf erwärmen, 2 Knoblauchzehen in dünne Scheiben geschnitten und ein Stück 
Ingwer (2 Daumendick) in Stücke geschnitten mit einer halben Chilischote darin anbraten.  
 
Mit ca. 200ml Apfelsaft, etwas Sojasauce und Apfelessig ablöschen und wieder zum kochen 
bringen. Dann die Muscheln in den Topf geben.  
 
3 Minuten mit Deckel garen, dann noch mal umschütteln und noch kurz garen bis die 
Muscheln weit geöffnet sind. 
 

Fertig! Als Hauptspeise rechnet man 1 kg Miesmuscheln pro Person. 
 
 
 
Als Besteck kann man einfach eine leere Muschelschale nutzen und damit das Fleisch aus 
den anderen Muscheln entnehmen. Auch Kindern macht das richtig viel Spaß. 

Tipp: 

1. Ist etwas übrig geblieben? Das Muschelfleisch von den Schalen trennen. Am nächsten 
Tag lässt sich damit leckere Pasta mit Muscheln zaubern. 

 
Es ist ein tolles Essen in der Gemeinschaft, das richtig gut schmeckt, wenn die Hände kleben. 


