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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Muscheln in Dillsahne
Ein Rezept von Muscheln in Dillsahne, am 10.04.2024
Zutaten
2kg Muscheln (Sorte nach Wunsch) 1 weile Zwiebel
2 Stangen Staudensellerie 3 Knoblauchzehen
4EL Olivenol 1/4 [ trockener WeilRwein
1/4 | Gemusefond (aus dem Glas) Pfeffer aus der Miihle
200g Sahne 100g Creme fraiche
1Bund Dill Salz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 430 kcal

Zubereitung

]_. Die Muscheln griindlich waschen und abtropfen lassen. Jetzt schon geéffnete Muscheln aussortieren und wegwerfen.

2. Die Zwiebel schalen, halbieren und fein wiirfeln. Die Selleriestangen waschen und putzen, in feine Wiirfel schneiden.
Knoblauch schalen und fein hacken.

3. In einem groRen Topf Ol heiR werden lassen. Zwiebel, Sellerie und Knoblauch unter Rithren 1 Minute andiinsten. Dann
Wein und Fond angiefRen und aufkochen. Die Muscheln in den Topf geben, Deckel schlieRen und die Muscheln bei
mittlerer Hitze etwa 8 Minuten garen. Sie sind gar, wenn sich die Schalen geo6ffnet haben.

4. Muscheln samt Sud durch ein feines Sieb giefen und den Sud auffangen. Noch geschlossene Muscheln jetzt aussortieren
und nicht servieren. Essbare Muscheln mit Sudgemiise abgedeckt warm halten und nun die Sauce fertig zubereiten.

5. Dafiir Sud zuriick in den Topf gieRen, Sahne und Créme fraiche einriihren und etwa 5 Minuten kréftig einkécheln lassen,
bis das Ganze leicht cremig wird. Den Dill waschen, trockenschiitteln, fein schneiden und in die Sauce riihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Muscheln mit Gemise untermischen und noch mal heift werden lassen. Am besten im Topf servieren.
[X]Dazu unbedingt viel Brot reichen.
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