Miesmuscheln in Weiwein

Zutaten fir 4 Portionen:

2 kg Muscheln

1 Bund Suppengrin

2 Zwiebeln

2 - 3 Knoblauchzehen

40 g Butter

2 EL Olivendl

2 Lorbeerblatter

200 ml Gemusefond (aus dem Glas)
200 ml WeiBwein, trocken
Salz

weilRer Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Die Miesmuscheln waschen, putzen und eventuell beschadigte oder gedffnete Muscheln entfernen. Das
Suppengriin putzen, die Zwiebeln pellen und alles sehr fein wirfeln. Den Knoblauch pellen und hacken.

Butter und Ol in einem Topf erhitzen. Die Gemiisewiirfel, den Knoblauch und die Lorbeerblatter darin andiinsten.
Gemisefond und WeiRwein dazu geben. Das Ganze 10 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Muscheln in den Sud geben und ca. 7 - 10 Minuten zugedeckt bei starker Hitze kochen lassen - ab und zu
den Topf mit den Muscheln kréaftig rutteln.

Die Petersilie hacken und tber die Muscheln streuen. Zusammen mit dem Sud sofort servieren. Dazu passt
Baguette-Brot.



