Miesmuscheln an Tomatensauce

Den Urlaub nach Hause holen - das perfekte Rezept dafur!

Dazu ein kuhles Glas WeiRwein und ein frisches Baguette - mehr braucht es
nicht. Dieses Rezept reicht fur 2 Personen. Ihr kénnt aber auch die doppelte
Menge machen.

Zutaten

2 Knoblauchzehen

100 g Zwiebeln in Stiicken

40 g Olivenol

400 g Pelatti - Dosentomaten
Oregano, Thymian... getrocknet
Paprika edelsii3

1TL Salz

etwas Chili, Cayennepfeffer

1000 g Miesmuscheln (gibt es im
Interspar in Bioqualitidt von Natur
pur)

Frische Petersilie fein geschnitten

Zubereitung

Knoblauchzehen, Zwiebel und Olivendl in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.

Die restlichen zutaten dazugeben und alles zusammen 17 min/100°C/Stufe 2
kdcheln

Die Muscheln, wenn nétig waschen und in den Varoma geben. Varoma auf den
Mixtopf stellen und 10 min/Varoma/Stufe 1 dampfen

Jetzt die gedampften, offenen Muscheln in eine schdne Schale geben und mit der
heilRen Tomatensauce Ubergiel3en. Gehackte Petersilie drauf und verspeisen.

Bei der doppelten Menge musst ihr den Dampfvorganz um ca. 5 min verlangern,
damit auch alle Muscheln ged6ffnet sind.

ique aproveche!



