www.allerbesterkram.de

Kriutermuscheln mit Paprikadip

Man nehme fir 4 Portionen:

2 rote Paprikaschoten
2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1000 g Miesmuscheln
ein paar Stiele Thymian
150 ml Weillwein

Y2 Bund Schnittlauch
100 g Butter

30 g Pankobrosel

Vo TL Zatar

2 TL Piment d‘Espelette
Salz

Pfeffer

Olivendol

e Paprika halbieren, Kerne entfernen, hiuten oder schilen, in Stiicke schneiden

e Knoblauch halbieren, pellen, den Keim entfernen, eine Zehe in Scheiben schneiden, die andere sehr fein
wirfeln

e DPetersilienblitter von den Stielen zupfen, die Hilfte sehr fein hacken, iibrige Blitter ganz lassen

e Muscheln putzen, tote aussortieren

e  Schnittlauch in sehr feine Réllchen schneiden

e  Butter schmelzen und beiseitestellen

Paprikastiicke, Knoblauchscheiben, Petersilienblitter, Piment d’Espelette und 2 EL Olivendl vermengen und mit dem
Pirierstab pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter, Pankobrosel, Knoblauchwiirfelchen, die Hilfte der Schnittlauchrollchen, die gehackte Petersilie und Zatar
gut verrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Weillwein in einem Topf erhitzen, Thymian und Muscheln zugeben und die Muscheln 4-5 Minuten garen. Die Mu-
scheln mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen. In jeweils eine Schalenhilfte je ein Stiick Muschelflisch legen und
ca. V2 TL der Pankomasse darauf geben. Die Muscheln auf ein Backblech legen und unter dem Grill (240°, 2. Schiene
von oben) 1-2 Minuten tGberbacken. Auf Teller verteilen, mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen und mit dem
Parikadip und Baguette servieren.

Dazu passt ein trockener Weillwein.
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