Mouclade

Es qgibt sie jetzt in (fast) jedem Supermarkt: die Miesmuscheln. Ich habe dieses schlichte,
aber kostliche Rezept aus dem Poitou ganz zum Schluss etwas abgewandelt.

Die Zutaten
fir zwei Personen bzw. eine wenn es eine Hauptmahlzeit sein soll.

1 kg Muscheln

ca. 80 ml WeiBwein

10 Knoblauchzehen

ca. 80 g Baguette

1 Bund glatte Petersilie (nicht nur eines der Ublichen Tutchen!)
2-3 Essloffel Olivendl

Créme fraiche

Schwarzer Pfeffer a.d. Mihle

- Wein zum Sieden bringen, die vorbereiteten Muscheln zugeben und im geschlossenen
Topf 4 Minuten garen, gelegentlich ritteln. Dann die Muscheln auf ein Sieb geben, den
Sud auffangen. Die Muscheln abkthlen lassen und aus der Schale 16sen. Nicht
gedffnete Muscheln wegwerfen.

- Die gepellten Knoblauchzehen je nach GréBe halbieren oder vierteln. Baguette in
Scheiben schneiden und in mundgerechte Stlicke schneiden. Petersilienblatter klein
hacken.

- Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Brotstiicke und den Knoblauch zugeben und ca.
15’ bei mittlerer Hitze braten bis das Brot knusprig und der Knoblauch weich ist.
Petersilie, Muscheln und gemahlenen Pfeffer unterheben und erwarmen.

- 3 EL Creme fraiche mit 2-3 EL Sud (bzw. nach Geschmack) glatt riihren separat, heif3
zu der Muschelpfanne servieren oder in der Pfanne mit dem Brot, den Muscheln und
der Petersilie vermengen.




