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GU Rezepte

Rezept
Muscheln in Tomatensauce

Ein Rezept von Muscheln in Tomatensauce, am 05.12.2025

Zutaten
750 g Tomaten 1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum

2EL Olivenol 1/2 | Fisch- oder Gemiisefond (aus dem Glas)
2TL Tomatenmark Salz

Pfeffer 1Prise Zucker
3kg Miesmuscheln 50g Semmelbrosel

Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

]_. Tomaten mit kochend heiRem Wasser liberbriihen, kurz ziehen lassen, kalt abschrecken und hauten. Tomaten sehr klein
wiirfeln, dabei die Stielansatze entfernen. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Basilikumblattchen
abzupfen, ein paar zarte fir spater weglegen.

2. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten und Basilikum dazugeben, 1/8 | Fond
angielRen. Mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Offen bei mittlerer Hitze in etwa 15 Minuten samig
einkochen.

3. Inzwischen Muscheln unter flieRendem kaltem Wasser abbrausen. Muscheln, die sich dabei nicht schlieten, wegwerfen.
Den restlichen Fond in einem grof3en Topf erhitzen. Muscheln einlegen, Deckel fest auflegen und die Muscheln bei starker
Hitze etwa 5 Minuten kochen lassen, bis sie sich 6ffnen. Ubriges Ol erhitzen und die Semmelbrésel darin bei mittlerer
Hitze in 2-3 Minuten goldgelb anrdsten.

4. Die Tomaten mit dem Purierstab fein plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Muscheln in einem Sieb abtropfen lassen
und alle geschlossenen aussortieren. Die Muscheln in eine Schissel fiillen, mit der Tomatensauce begieen, mit den
Broseln und tibrigem Basilikum bestreuen und mit Baguette auf den Tisch stellen.
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