Miesmuschelragout

Zutaten:
fir 4 Personen

2 kg Miesmuscheln

3 Zwiebeln

2 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

1 Zweig Thymian oder

Hier kdnnte Ihr Name mit Wohnort
stehen. Kochen sie das Rezept
nach, fotografieren sie es und
schicken das Bild an
fischrezepte@dstumpf.de. Das
Gleiche gilt fir neue Fischrezepte.

2 Teeloffel getrockneter Thymian
250 ml trockener Weil3wein

600g Fleischtomaten

2 Fenchelknollen

Salz

schwarzer Pfeffer gemahlen

Zubereitung:

Die Muscheln unter kaltem Wasser abbursten. Gedffnete Exemplare wegwerfen. Die
Zwiebeln schalen und hacken. In einem groBen Topf das Ol erhitzen und die
Zwiebeln darin anbraten. Den Knoblauch schadlen und durch die Presse dazu
dricken. Den Thymianzweig einlegen. Mit dem Weil3wein und 1/4 Liter Wasser
aufgielen und aufkochen. Die Muscheln hinzufigen und 8-10 Minuten zugedeckt bei
mittlerer Hitze kochen lassen, bis sie gedffnet sind.

Geschlossene Exemplare wegwerfen, sie sind ungenielRbar. Das Muschelfleisch aus
den Schalen nehmen und beiseite stellen. Den Muschelsud durch ein Sieb in einen
kleinen Topf gieBen und etwa ein Drittel einkochen lassen. Die Tomaten mit
kochendem Wasser uberbrihen und hauten. Grob wurfeln und die Stielansatze
entfernen. In den Muschelsud geben. Bei schwacher Hitze im offenen Topf etwa 5
Minuten kocheln. Inzwischen den Fenchel putzen, waschen, das Grun abschneiden
und beiseite stellen. Die Knollen in kleine Wurfel schneiden, in den Sud geben und
etwa 5 Minuten mitdunsten. Das Fenchelgrian hacken. Den Sud mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken. Die Muscheln hineinlegen und bei schwacher Hitze etwa 2
Minuten erwarmen. Das Fenchelgrin Uber das Ragout streuen. Mit Baguette
servieren.
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