Uberbackene Muscheln mit Senfsauce - Saisonkiiche

Uberbackene Muscheln mit Senfsauce
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http://www.saison.ch/de/rezepte/uberbackene-musche...

saisonkliche

Zubereitungszeit

30 Minuten

Néahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 280 kcal
Eiweiss: 849

Fett: 23¢9
Kohlenhydrate: 109

Zutaten fur 4 Portionen

20 Miesmuscheln, kichenfertig
1dl Wasser
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
0.5 Karotte
Zubereitung 3 EL Olivendl
1. Fur die Sauce Eigelb, Senf, Zitronensaft und Ingwersirup 2 Zweige glattblattrige Petersilie
verrithren. Ol im Fadenlauf dazugiessen. Mit Salz und 1 EL geriebener Sbrinz
Pfeffer abschmecken. Kiihl stellen. 1EL Paniermehl
2. Muscheln kalt abspilen und kontrollieren. Beschddigte Senfsauce
oder geodffnete Muscheln aussortieren. Wasser aufkochen. 1 Eigelb
Muscheln beigeben und zugedeckt 3-4 Minuten garen, bis ;1 Senf, z.B. Dijon
sie sich 6ffnen. Muscheln abgiessen und auskihlen EL Zitronensaft
lassen. Noch verschlossene Muscheln aussortieren. _
Zwiebel und Knoblauch hacken. Karotte in Wiirfelchen 2EL Ingwersirup, aus dem
schneiden. Alles in etwas Ol andiinsten. Petersilie hacken. Delikatessgeschaft
Mit geriebenem Sbrinz und Paniermehl beigeben. Mit Salz  0.5dl Sonnenblumendl
und Pfeffer abschmecken. Salz
. . " Pfeffer
3. Ofengrill vorheizen. Muscheln aus den Schalen lésen und
wieder hineinlegen. In eine ofenfeste Form legen.
Paniermehl-Kdse-Mischung dariiberstreuen und mit
restlichem Ol betrdaufeln. Muscheln unter dem Ofengrill
4-5 Minuten lberbacken. Sofort mit Senfsauce servieren.
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