Zuppa di cozze = Miesmuschel-Suppe
Rezept fiir 8 Personen

Zutaten:

1.0 kg Miesmuscheln

1dl Olivendl

5dl Fischfonds verdiinnt

2dl  Noilly Prat

8 dl Gemiusebouillon

4 dl  Rahm
Gemiuse (Karotten,Fenchel, Sellerie, Zwiebeln,
Knoblauch)
Gewlirze (Safran, Chili etc.)

Zubereitung:

Ol in der Pfanne erhitzen. Wenn die Pfanne sehr heiss ist, Moules reinwerfen (bereits
gedffnete vorher aussortieren und wegwerfen). Ablédschen mit Noilly Prat. Einkdcheln
lassen. Suppe passieren.

Moules pulen, die Flissigkeit mit Fischfonds (1 Teil) und Gemiisebouillon (2 Teile)
auffillen.

Fein geschnittenes Gemlise dazugeben und aufkochen. Mit Rahm verfeinern.

Moules in der Suppe aufwdrmen. Mit Griin vom Fenchel garnieren und servieren.

Als Hauptspeise mit Knoblauchbrot servieren.

». Ccreated using
|@@ BCL easyPDF
Printer Driver



http://www.pdfonline.com/easypdf/?gad=CLjUiqcCEgjbNejkqKEugRjG27j-AyCw_-AP

