FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Helgolander Muscheln

Zutaten: (fur 3 Personen)

3kg Miesmuscheln
2 Zwiebeln
500ml trockener Weil3wein
1 Tl weil3e Pfefferkdrner
2 El Zitronensaft
Salz
250ml sufRe Sahne
2 Eigelb
100g kalte Butter
1 Msp. Cayennepfeffer
Zum Garnieren: Petersilie

Zubereitung:

Muscheln unter flieRendem Wasser sauber birsten, anhangende Bartblischel mit
einem Messer herausziehen und entfernen, offene aussortieren. Die Ubrigen
Muscheln in einen groRen Topf geben, die Zwiebeln schalen, wirfeln und mit Wein
und den Pfefferkdrnern zu den Muscheln geben. Alles zugedeckt 8-10 min. kraftig
kochen lassen, dabei den Topf mehrmals schitteln damit alle Muscheln gleichzeitig
gar werden. Sobald alle Muscheln gedffnet sind, durch ein Sieb gief3en und den Sud
in einem Topf auffangen. Die Muscheln aus den Schalen I6sen, dabei den Bart
abziehen, geschlossene Muscheln aussortieren und wegwerfen. Den Muschelsud
auf ein viertel Liter einkochen lassen und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.
Die Sahne und die Muscheln zugeben und aufkochen lassen. Die Eigelbe mit etwas
von der Sauce verriihren und die Muscheln damit legieren. Die kalte Butter in kleinen
Flocken mit einem Schneebesen einschlagen. Die Muscheln in Schalchen fillen und
mit Cayennepfeffer bestauben, mit der Petersilie garnieren und mit Toastbrot
servieren.

Viel Spald beim Nachkochen und guten Appetit wiinscht Ihr
Fisch-Klaassen Team
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