Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Miesmuschelsuppe mit Gemiise und Basilikum

Ein Rezept von Miesmuschelsuppe mit Gemise und Basilikum, am 17.04.2024

Zutaten
500 g frische Miesmuscheln 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 125g Staudensellerie
100g Mohren 50g getrocknetein Ol
eingelegte Tomaten 1 Lorbeerblatt
100 ml WeiRwein Salz
Pfeffer 400 ml Gemdusebriihe
1/2 Bund Basilikum 1TL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 264 kcal

Zubereitung

1. Die Miesmuscheln griindlich kalt waschen und entbarten. Beschadigte oder bereits gedffnete Muscheln wegwerfen.

2. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Sellerie waschen, putzen und fein wiirfeln, das Selleriegriin beiseite
legen. M6hren schalen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

3. Diegetrockneten Tomaten abtropfen lassen, das Ol dabei auffangen. Tomaten in Streifen schneiden.

4. 3 TL Tomatenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Lorbeer, Sellerie Méhren und
Tomatenstreifen kurz mitdiinsten. Mit WeiBwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 8 Min. kocheln
lassen.

5. DieMuscheln zufiigen und ca. 5 Min. im geschlossenen Topf kochen, bis sich alle geéffnet haben; den Topf zwischendurch
hin- und herritteln. Muscheln, die sich nicht 6ffnen, herausnehmen und wegwerfen.

6. Die Muscheln mit einer Schaumkelle aus dem Topf heben und etwas abkiihlen lassen. Die Gemiisebriihe in den Topf
gieRen, aufkochen und alles ca. 10 Min. kdcheln lassen.

7. Inzwischen das Basilikum waschen, trockenschiitteln und ebenso wie das Selleriegriin fein hacken. Das Muschelfleisch
aus den Schalen l6sen. Zusammen mit Basilikum und Selleriegriin in die Suppe geben und darin erhitzen. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
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