Rezepte von lachskontor.de

Muscheln , Rheinische Art*

Pro Person rechnet man gut 1 kg Muscheln

Unsere kiichenfertigen Muscheln kénnen Sie direkt aus der Verpackung in den Kochtopf
geben.

Jetzt geben Sie eine handvoll gehackter Zwiebeln oder Zwiebelringe, einen Teel6ffel
Pfefferkorner, ein paar Zitronenscheiben und zwei Lorbeerblitter, nach Belieben noch
einen Schluck Wein dazu.

Die Muscheln im geschlossenen Topf aufkochen lassen. Zwischen durch einmal mit
geschlossenen Deckel schiitteln oder mit einer Schépfkelle die unteren nach oben holen.
Wenn alle Muscheln weit geéffnet sind (nach ca. 5-10 Minuten), ab mit ihnen an den Tisch
und zugreifen. Nach dem Kochen noch ungedffnete Muscheln aussortieren.

Als Besteck kann man einfach eine leere Muschelschale nutzen und damit das Fleisch aus
den anderen Muscheln entnehmen. Auch Kindern macht das richtig viel Spaf.

Tipp:
I. Den Sud kann man ideal als Grundlage fiir eine Sauce nehmen, z.B. mit Tomaten.

2. Ist etwas {ibrig geblieben? Das Muschelfleisch von den Schalen trennen. Am nachsten
Tag lasst sich damit leckere Pasta mit Muscheln zaubern.

Muscheln kochen ist einfach und man kann auch gut variieren z.B. noch Porree, Sellerie,
Karotten oder Knoblauch dazugeben. Es ist ein tolles Essen in der Gemeinschaft, das richtig
gut schmeckt, wenn die Hande kleben.

Lachskontor
Guten Appetit!



