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Rezept
Muscheln mit Walnusssauce - tlirkische Meze

Ein Rezept von Muscheln mit Walnusssauce - tiirkische Meze, am 10.04.2024

Zutaten
100 g Walniisse 2 Scheiben WeilRbrot (ca. 40 g; ohne Rinde)
Saft von 1 Zitrone 4EL Sonnenblumendl
1 Knoblauchzehe Salz
2kg Miesmuscheln Salz
1TL schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt
10EL Mehl 1EL Speisestarke
2 Eigelb (M) ca.1/8 1 helles Bier
ca.200 ml Sonnenblumendl zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal

Zubereitung

]. Firdie Sauce die Walniisse im Blitzhacker fein zerkleinern. Das Brot in wenig Wasser einweichen, gut ausdriicken und mit
den Walniissen, dem Zitronensaft und dem Ol mit dem Stabmixer zu einer feinen Paste piirieren. Den Knoblauch schilen
und durch die Presse dazudriicken. Loffelweise so viel kaltes Wasser unterriihren, bis eine dickflissige Sauce entstanden
ist. Mit Salz wiirzen und kalt stellen.

2. Fur die Muscheln die Miesmuscheln unter flieRendem Wasser abbiirsten - bereits gedffnete Muscheln wegwerfen. Die
»Barte« mit der Kiichenschere abschneiden. In einem grofRen Topf 1 / 4 | Wasser mit 1 TL Salz, Pfefferkérnern und
Lorbeerblatt aufkochen. Die Muscheln darin zugedeckt 8 Min. kochen, zwischendurch den Topf riitteln. Die Muscheln in
ein Sieb abgielRen. Das Muschelfleisch aus den Schalen l6sen - nicht ge6ffnete Muscheln wegwerfen - und auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

3. In einen tiefen Teller 3 - 4 EL Mehl sieben. Das restliche Mehl mit der Speisestérke in eine Schiissel sieben. Eigelbe, Bier
und 1 /2 TL Salzin die Schiissel geben und alles zu einem diinnfllssigen Teig verriihren.

4. Das Ol in einem Topf auf 180° erhitzen - es hat die richtige Temperatur, wenn an einem Holzkochléffelstiel, den man
hineinhalt, kleine Blasen aufsteigen. Die Muscheln im Mehl wenden und tiberschiissiges Mehl abschiitteln. Dann durch
den Teig ziehen und im heiRen Ol rundherum goldbraun ausbacken. Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die heifsen Muscheln mit der Walnusssauce servieren.
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