


HAGEN GROTE — WISSENSWERTES

MIESMUSCHELN

Miesmuscheln

Mit ihrem weichen, aromatischen
Fleisch gehoren sie zu den wohl-
schmeckendsten Schalentieren. An ihre
Umweltbedingungen wie Temperatur
und Salzgehalt des Wassers stellen

sie keine besonderen Anspriiche. Mit
ihren Kiemen filtern sie ihre Nahrung

- allerdings auch Schadstoffe - aus
dem Meer. Da sie auf Wasserverschmut-
zung empfindlich reagieren, gedeihen
sie nur gut in ausreichend sauberen
Gewadssern. Ihre Wildbestande sind stark
zurlickgegangen. So kommen sie heute
vorwiegend aus Aquakultur mit guter
Wasserqualitat.

Muschelzucht

Im Handel angebotene Miesmuscheln
stammen vorwiegend aus Aquakultu-
ren. Dafur werden winzige, nur etwa

1 cm grof3e Muscheln, die sogenannte
Muschelsaat, aus spezialisierten Auf-
zuchtstationen auf Tauwerk gesetzt. Mit
ihren Byssusfaden, den Barten, halten sie
sich daran fest. Damit die Winzlinge nicht
herunterfallen, werden sie mit einem
Netz umsponnen. Entweder werden

die Seile im Tidenbereich geschutzter
Buchten um Pfahle gewunden oder sie
hangen an den Seilen im Meerwasser von
Fl6en herab.

Nordeuropaische Miesmuscheln
werden neben Deutschland und den
Niederlanden insbesondere an der
franzosischen Atlantikkiste, in der
Bretagne und der Normandie, in grof3en
Mengen gezlichtet. In Frankreich wach-
sen sie traditionell an Holzpfahlen, den
,Jbouchots’, die in langen Reihen tief in
den Untergrund gerammt werden. Die
nach dieser Zuchtmethode,moules de
bouchot” genannten Miesmuscheln
sind klein, gegentiber deutschen oder
hollandischen Muscheln jedoch etwas
fleischiger und von feinem Geschmack.
Schon innerhalb eines Jahres wachsen
gezUichtete Miesmuscheln zur marktrei-
fen GroRe von 7 cm heran.

Mittelmeer-Miesmuscheln sind breiter
und groRer als ihre nordeuropdischen
Verwandten. Ihre Art stammt aus dem
Mittelmeer, wird aber hauptsachlich

an der spanischen Atlantikkiste von

Kap Finisterre bis an die portugiesische
Grenze gezlichtet. In den tiefen, fjorddhn-
lichen Einschnitten und Meeresbuchten,
den Rias Baixas, gedeihen sie an von
FI6Ren herabhdngenden langen Seilen.
Die natUrlichen Meeresbewegungen
durch Ebbe und Flut umspulen die
Muscheln standig mit frischem, sauer-
stoffreichem Meerwasser. Da sie den
Boden nicht berthren, sind sie frei von
Schlick und Sand. Mediterrane Muscheln
werden ab einer Grof3e von etwa 10 cm
angeboten.

Grinschalen-Miesmuscheln, auch
Grinschalmuschel genannt, sind eine
neuseeldndische Muscheldelikatesse.
Sie werden nachhaltig in Aquakulturen
geziichtet, um die begrenzten, wild
vorkommenden Bestande zu schonen.
Sie sind gréBSer und fleischiger als unsere
europdischen Muscheln. Optisch unter-
scheiden sie sich durch einen leuchtend
smaragdgriinen Streifen am dufleren
Schalenrand. Angeboten werden sie ab
einer Groe von 10 cm, ausgewachsen
erreichen sie auch Gré3en von 15 oder
sogar 20 cm. lhr zartes lachsfarbenes
Fleisch ist von angenehm fester Konsis-
tenz. Geschmacklich sind sie unter allen
Miesmuscheln eine besondere Delikat-
esse mit einem intensiven, angenehm
wirzigen Muschelgeschmack. Sie sind
fur Neuseeland der zweitwichtigste
Seafood-Exportartikel. Wegen des langen
Transportweges bietet sie Hagen Grote
tiefgefroren an (Nr. 901R03).

Ein hochwertiges Lebensmittel

Die geziichteten Schalentiere sind nicht
nur ein delikates, sondern ein ebenso
sauberes wie natdrliches Lebensmittel
von hohem Nahrwert. Ihr fettarmes
Fleisch enthalt pro 100 g nur 65 bis 70
Kalorien. Neben wichtigen B- und C-Vi-
taminen liefern Miesmuscheln fiir den
Menschen essenzielle (lebensnotwen-
dige) Mineralstoffe, die unser Organis-
mus nicht selbst herstellen kann. Dazu
gehdren Kalium, Phosphor, Magnesium,
Calcium, Jod, Selen und Eisen. Dartiber
hinaus besteht Muschelfleisch zu tGber
einem Viertel (26 %) aus hochwertigem
Eiweil3.

Die Sache mit dem ,R”

Muscheln nur in den Monaten mit,R" zu
genielen, also von September bis April,
ist zumindest nicht ganz ein veralteter
Zopf aus der Zeit, als es noch keine Kuhl-
ketten gab. Miesmuscheln laichen in den
Monaten Juni, Juli, August, also Monaten
ohne,R" In dieser Zeit sind sie von leicht
verminderter Qualitat und frisch geerntet
nicht ganz so schmackhaft. In den Som-
mermonaten kann es auch zur Algenbli-
te kommen. Die dabei entstehenden Toxi-
ne (Giftstoffe) werden von den Muscheln
beim Filtern des Meerwassers aufgenom-
men. Zuchtbetriebe waéssern deshalb
frisch geerntete Muscheln zur Sicherheit
in sogenannten nassen Lagerhdusern. Im
sauberen Wasser von Meerwasserbecken
reinigen sich die Muscheln dort in kurzer
Zeit selbst. Jede Muschel filtert am Tag
etwa 70 Liter Wasser und befreit sich so
von Sand und schadlichen Riickstanden.
Ein EU-Gesetz legt fest, dass ganzjahrige
Kontrollen auf Algentoxine und Bakterien
in den Zuchtbetrieben fur Nahrungsmit-
telsicherheit sorgen.

Muscheln vorbereiten

Gut geschutzt gedeihen die delikaten
Weichtiere zwischen Schalenhalften aus
hartem Kalk mit innerer Perlmuttschicht.
Ein kréftiger Muskel schlief3t die Schalen
bei Gefahr und halt sie auch geschlossen,
wenn sie, geerntet” werden. So gelangen
sie mit den modernen Kuhltransportmit-
teln lebend und frisch tberallhin. Mies-
muscheln aus der Zucht vor der Zube-
reitung in einem Seiher unter frischem
kaltem Wasserstrahl mit einer harten
Burste reinigen. Bei Exemplaren aus Wild-
fang muss nach dem Waschen mit der
Hand und Hilfe eines kleinen Messers der
Bart, die Byssusfaden, entfernt werden.
Die dulere Schale gréBerer mediterraner
Muscheln ist vielfach bewachsen. Darauf
festsitzende Kalkreste kleiner Meerestiere
mit dem Messer abschaben und die
Muscheln noch einmal absptlen. Wenn
man ganz sichergehen will, ob Muscheln
wirklich frisch und lebendig sind, einfach
mit dem Finger auf die Schale klopfen.
Lebendige frische Muscheln reagieren
sofort und schliel3en die Schalenhalften.

Muschel-Rezepte

Mindestens 3 kg Miesmuscheln sind die
richtige Menge fuir ein 4-Personen-Mu-
schelgericht. Dampfen ist als Grundzube-
reitung fir unterschiedliche Rezepte eine
ideale Zubereitungsart. Beispielhaft daftr
ist das Rezept,Miesmuscheln rheinische
Art", ein Klassiker der deutschen Kuiche.
Feinere Varianten sind die Rezepte
,Muscheln in Safransauce mit schwarzen
Spaghetti” und das ausgefallene Rezept
,Muschelsuppe mit weiler Schokolade”
aus der Hagen Grote Kuiche.

In Frankreich und Belgien sind,Moules
Frites” ein duerst beliebtes Muschel-
gericht. Im Gemusesud mit Wei3wein
gegarte grol3e Muschelportionen werden
zusammen mit Pommes frites serviert.
Viel Tomatensauce begleitet italienische
Muschelgerichte mit Pasta. Etwas Beson-
deres sind jedoch sizilianische gratinierte
Miesmuscheln als Antipasti,Cozze gra-
tinate alla siciliana” oder die italienische
Muschelsuppe,zuppa di cozze” Aus der
spanischen Kiiche kommt der erfrischen-
de mediterrane Muschel-Meeresfriich-
te-Salat,salpicon de mariscos”




Hoagex Grote,

SIZILIANISCHE GRATINIERTE MUSCHELN
,COZ/ZE GRATINATE ALLA SICILIANA"

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

4 Knoblauchzehen 1 Zwei Knoblauchzehen schalen, in feine Scheiben schneiden und
Olivendl mit 2 EL Olivendl, Wein, Lorbeerblattern und Pfeffer in einem Topf
250 ml Weiwein aufkochen. Die gewaschenen, abgetropften Muscheln zufigen.

2 Lorbeerblatter Auf groBer Flamme 5 Minuten unter geschlossenem Deckel

V5 TL schwarzer Pfeffer dampfen. Dabei einige Male den ganzen Topf mit geschlossenem
2 kg Mittelmeer-Miesmuscheln Deckel kraftig rutteln, damit sich die Muscheln gut 6ffnen. Mu-

4 reife Tomaten scheln mit einem Seihloffel aus dem Topf heben und die oberen

1 Bio-Zitrone Schalenhdlften entfernen. Geschlossene Muscheln wegwerfen.

5 EL geriebenes altbackenes ita- 2 Stangelansétze der Tomaten herausschneiden und die Tomaten
lienisches WeilSbrot oder Panko auf der gegentiberliegenden Seite kreuzweise einschneiden. In
(japanisches Paniermehl) kochendem Wasser nacheinander jede Tomate einzeln 15 Sekun-
5 EL Pecorino, frisch gerieben den blanchieren. Die Haut abziehen, die Tomaten vierteln und

1 Bund glatte Petersilie entkernen. Tomatenviertel in feine Wirfelchen schneiden und in

einem Sieb gut abtropfen lassen.

3 Von der gewaschenen Bio-Zitrone die Schale abreiben. Mit
Tomatenwdirfeln, geriebenem WeiRbrot, den fein gehackten
restlichen zwei Knoblauchzehen, geriebenem Pecorino und fein
gehackter Petersilie mischen. Die Mischung auf die Muschel-
halften verteilen und Olivendl dartber tréufeln. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C mit zugeschaltetem Grill Uberbacken, bis eine
schon gebraunte Kruste entsteht.

Fertigstellen und Anrichten
Uberbackene Muscheln mit dem Saft der ausgepressten Zitrone
betraufeln und heif3 servieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Die neuseeldandische Delikatesse: Natives Olivenol BIO Lorbeer
Griinschalmuschel extra virgen CAN VEY 5g

zartund 0,75 Liter Flasche Nr. 342X20
wrzig Nr. 981H06 7,95 €

Nr. 901R03 29,95 € (€1590,00/kg)
24,95 € (€39,93/1)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Die-neuseelaendische-Delikatesse-Gruenschalmuschel?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/bio-lorbeerblaetter-ganz-3?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hoagex Grote,

OKTOPUS-MEERESFRUCHTE-
GEMUSERAGOUT

Zutaten fiir 4 Personen

Gemiiseragout

2 Mohren

1 Stange Porree

1 Fenchelknolle

1 Stlick Sellerie

1 Schalotte

3 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

1 EL Butter

2 Tomaten

Salz, Pfeffer

500 g grof3e gekochte weille
Bohnen im Glas

Meeresfriichte

1 Oktopus ca. 750 g (ersatzweise
vorgekochter Oktopus)
2 | Wasser

2TL Salz

2 Lorbeerblatter

1 Zitrone

1 Schalotte

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 kg Miesmuscheln
100 ml Weilwein

250 ml Fischfond

AuBerdem

1 Loup de Mer (Seewolf)
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

glatte Petersilie

Zubereitung

Gemiiseragout

1 Gemdise putzen, in feine Wiirfelchen (brunoise) schneiden und in einer
Mischung aus Butter und Olivendl ohne zu braunen diinsten. Tomaten
von den Stdngelansetzen befreien und auf der Riickseite kreuzweise
einschneiden. 10 Sekunden in kochendes Wasser tauchen. Die Tomaten
hauten, vierteln, entkernen und in grobe Stlicke schneiden. Bohnen aus
dem Glas in ein Sieb geben, waschen und gut abtropfen lassen. Gemdise,
Tomatenstticke und Bohnen mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Gemdiseragout warmhalten, aber nicht kochen.

Meeresfriichte

1 Besonders zart wird der Oktopus, wenn er vor dem Kochen mindestens
eine Woche eingefroren wird. Oktopus waschen und in einem Kochsud
aus gesalzenem Wasser (10 g Salz/Liter) mit Lorbeerbldttern und dem Saft
der Zitrone kalt aufsetzen. In 45 bis 60 Minuten garkochen. Eine Garprobe
durch Einstechen mit einer Nadel oder einem spitzen Messer machen. Den
Schnabel aus der Mitte entfernen, lose Haut abstreifen und die Fangarme
vom Korper trennen. Den Kérper in feine Streifen schneiden. Den dicken
Teil der Fangarme in diinne Scheiben schneiden, den dinnen Teil der
Fangarme ganz lassen.

2 Die Schalotte pellen, wiirfeln und in Olivendl ohne zu brdunen glasig
andunsten. Knoblauch in feine Scheiben schneiden und mit den griindlich
gewaschenen Muscheln zu den Schalotten- Wirfeln geben. Weillwein
zufigen und mit geschlossenem Deckel kraftig erhitzen. Die Muscheln
dabei ein- bis zweimal kraftig ritteln.

3 Sobald sich die Muscheln gedffnet haben, vom Feuer nehmen und aus
den Schalen l6sen. Muscheln, die sich nicht gedffnet haben, wegwerfen.
Einige Schalen fir die Dekoration aufbewahren. Muschelfleisch und
Oktopus-Sticke unter das GemUse heben.

4 Den Muschelsud sorgfaltig ohne den Bodensatz durch ein mehrfach
gefaltetes Passiertuch seihen. Muschelsud mit dem Fischfond

zum Gemise-Meeresfriichte-Ragout geben und warmhalten.

Fertigstellen und Anrichten

Den Loup de Mer filetieren und die Filets auf der Hautseite 4 Minuten in
Olivendl braten. Filets wenden und eine halbe Minute von der anderen
Seite in der Pfanne ziehen lassen. Sofort aus der Pfanne nehmen, salzen
und pfeffern. Das Ragout auf vorgewarmte Teller verteilen. Die Fischfilets in
4 Portionen teilen und auf das Ragout setzen. Mit einigen Muschelschalen
und Petersilien-Blattchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Olivendl Ravida
»Selezione Speciale”
schonend kaltgepresst
(nativ extra) am Tag
der Ernte

Nr. 480L01

34,95 €

(€46,60/1)

Hochraum Schmor- und Bré- Hagen Grote Fischfond

terpfanne 3 Glaser a 200 ml

mit Gegengriff, @ 28 cm (Boden Nr. 05H04

@165cm)105cmhoch, 571, 7 | 12,95€ S S =
ohne Deckel 7 (€21,58/1) E ﬁ :
Nr. 806FO1 . L B

99,95 €

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/ravida-olivenol-selezione-speciale-vom-preisgekronten-sizilianischen-landgut?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hochraum-pfanne-mit-gegengriff-28-cm-professionell-hart-anodisiert-3?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/bessere-fonds-fischfond?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagm Grote,

SEEWOLF AUF BOHNEN-
MEERESFRUCHTE-RAGOUT

Zutaten fiir 4 Personen

Bohnen

200 g getrocknete weille
Bohnen

2 Lorbeerblatter

5 Zwiebel, geschalt

2 EL Olivenal

Oktopus

1 Oktopus

209 Salz

2 Lorbeerblatter
Saft von 1 Zitrone

Muscheln

1 kg Miesmuscheln

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

1 Glas Weil3wein (100 ml)
200 ml Fischfond

Gemiise

2 Moéhren

1 Stick Knollensellerie
1 Stange Lauch

1 Fenchelknolle

1 Schalotte

4 Knoblauchzehen
2 groRe Tomaten

2 EL Butter

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Seewolf

4 Seewolffilets (400 g), alternativ
Filets anderer, festfleischiger

Fische

Salz, Pfeffer
1 EL Olivendl
1 EL Butter

Zubereitung

Bohnen

1 Bohnen Gber Nacht in 2 | Wasser einweichen. Am ndchsten Tag mit dem Einweichwasser,
Lorbeerblattern, Zwiebel und Olivendl kalt aufsetzen.

2 Langsam erhitzen und einmal aufkochen. Bohnen zugedeckt bei etwa 90 °Cin 2 Stunden gar zie-
hen lassen. Zwischendurch eine Garprobe machen. Fertige Bohnen abgie3en und abtropfen lassen.

Oktopus

1 Oktopus waschen und in 2| Salzwasser (10 g Salz/Liter) mit Lorbeerblattern und Zitronensaft kalt
aufsetzen. Ca. 60 Minuten kochen. Gegen Ende der Garzeit durch Einstechen prifen, ob er weich ist.
2 Oktopus im Kochsud abkuhlen lassen. Kopf und Schnabel entfernen, Fangarme vom Korper
trennen. Korper in feine Streifen, Fangarme in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Muscheln

1 Muscheln waschen und sdubern. Die Schalotte fein wiirfeln, den Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden.

2 Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin hell andiinsten. Muscheln zufii-
gen, Weiwein angieflen und zugedeckt bei starker Hitze kochen, bis sich die Muscheln 6ffnen.

3 Noch fest geschlossene Muscheln wegwerfen. Offene Muscheln in der Schale mit Oktopus-Sti-
cken unter die Bohnen heben.

4 Muschelsud ohne Bodensatz durch ein vierfach gefaltetes Passiertuch seihen und gemischt mit
dem Fischfond Uber die Bohnen geben.

Gemiise

1 Gemdse waschen, schélen, putzen und in feine Wiirfel schneiden. Fenchelgrin fir die Garnitur
beiseitelegen.

2 Butter und Olivendl in der Pfanne erhitzen und Gemisewrfel ohne zu bréunen gar diinsten.

3 Tomaten vom Stielansatz befreien, auf der gegentiberliegenden Seite kreuzweise einschneiden
und einzeln 10 Sekunden in kochendes Wasser tauchen. Hauten, entkernen und in grobe Wiirfel
schneiden.

4 Tomaten- und GemUsewdirfel unter die Bohnen heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
warmhalten

Seewolf

1 Filets waschen und die kleine Grétenreihe V-formig mit dem Messer herausschneiden.
Trocken tupfen, salzen und pfeffern.

2 Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und Filets auf der Hautseite

4 Minuten braten. Fisch wenden, Pfanne vom Herd nehmen und Filets auf der anderen Seite
1 Minute ziehen lassen.

Fertigstellen und Anrichten
Meeresfrichte-Ragout auf vorgewarmte Teller geben und jeweils ein gebratenes Seewolffilet
darauf anrichten. Mit Fenchelgriin und Zitronenspalten garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Die neuseelandische Delikatesse:

Griinschalmuschel
zartund
wirzig

Nr. 901R03
2495€

Natives Olivendl XXL-Tellerwédrmer
extra virgen CAN VEY fur 12 Teller bis 32 cm

0,75 Liter Flasche Durchmesser
Nr. 981H06 Nr.001U10
29,95 € 69,95 €
(€39,93/1)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de



https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hagen-grote-xxl-tellerwaermer-fuer-12-teller-bis-32-cm-durchmesser-5?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Die-neuseelaendische-Delikatesse-Gruenschalmuschel?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagm Grote,

MEERESFRUCHTE TAGLIERINI MIT
SAN MARZANO SAUCE

Zutaten fiir 4 Personen

Taglierini (feine Bandnudeln)
200 g Mehl (Typ 405)

2 Eier

1/3TL Salz

1 EL Olivendl

Meeresfriichte

400 g Miesmuscheln

200 g Vongole (Venusmuscheln)
2 Schalotten

1 Mohre

2 EL Butter

2 Lorbeerblatter

150 ml Weilwein

Salz, Pfeffer

150 g geschdlte Garnelen

San Marzano Sauce

1 Zwiebel

2 EL Olivendl

400 g San Marzano Tomaten
(Dose)

1TL Zucker

V> Zitrone

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

glatte Petersilie fur die Deko-
ration

Zubereitung

Taglierini

1 Mehlin eine Schissel sieben. In einer zweiten Schissel die Eier mit einer
kraftigen Prise Salz und dem Olivendl gut mischen. Die Eimasse nun mit einer
Gabel langsam mit dem Mehl verriihren. Sobald ein streuseldhnlicher Vorteig
entsteht, mit den Handen auf einer bemehlten Arbeitsflache durchkneten.
Dabei noch soviel Mehl in den Teig einarbeiten, bis ein geschmeidiger, fester
Nudelteig entsteht. Sollte der Teig zu fest werden, einen EL Wasser zufligen.
Den fertigen Teig in Klarsichtfolie einschlagen und eine Stunde ruhen lassen.
2 Mit der Nudelmaschine den Teig in mehreren Durchgéngen zu Platten
ausrollen. Dabei jedes Mal die Walzen enger stellen, bis die Teigplatten 1 bis
0,5 mm diinn sind. Die fertigen Teigplatten antrocknen lassen. Anschlie3end
mit der Maschine in 2-3 mm breite Taglierini schneiden.

3 Die fertigen Nudeln nochmals antrocknen lassen und auf einem mit Weizen-
griel3 bestreuten Blech zugedeckt bis zur Fertigstellung aufbewahren.

Meeresfriichte

1 Muscheln unter flieBendem Wasser mit einer harten Burste griindlich reini-
gen. Gewdrfelte Schalotten und Mohre in Butter ohne zu braunen glasig diins-
ten. Muscheln, Lorbeerblatter und Weillwein hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
gewdrzt auf sehr groBBer Flamme zugedeckt erhitzen. Einige Male durchritteln,
damit sich die Muscheln besser 6ffnen. Sobald alle Muscheln aufgegangen
sind, vom Feuer nehmen, aus der Schale [6sen und das Muschelfleisch zu-
gedeckt warm halten. Noch fest verschlossene Muscheln wegwerfen. Einige
ausgeltste Muschelschalen fir die Dekoration aufbewahren.

2 Ein Sieb mit einem vierfach gefalteten Kiichentuch (besser Passiertuch)
auslegen und den Kochsud ohne den Bodensatz durchsieben. Garnelen in
den sauberen Muschelsud geben und einmal aufkochen. Dann das ausgeloste
Muschelfleisch ebenfalls in den Sud geben und bis zur Fertigstellung darin
aufbewahren.

San Marzano Sauce

1 Die fein gehackte Zwiebel in Olivendl ohne zu brdunen andinsten. San
Marzano Tomaten, Zucker und Zitronensaft zu den Zwiebeln geben. Durchge-
pressten Knoblauch hinzufiigen und 5 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Mixstab prieren.

Fertigstellen und Anrichten

Taglierini in Salzwasser (10 g/Liter) al dente gar kochen. Meeresfriichte mit
dem Sud in die San Marzano Sauce geben. Sobald die Nudeln gar sind in
einem Seiher kurz abtropfen lassen. Die Taglierini noch nass sofort mit der San
Marzano Sauce und den Meeresfrichten mischen. In heil3e Teller geben und
mit den ausgeldsten Muschelschalen und Petersilienbldttchen anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

San Marzano Tomaten

fast ausgestorbene Tomatenraritat
3x400g
Nr. 086106
8,95 €
(€11,47/kg)

Bio-Pasta Campofilone Tagiatelle Nudelmaschine

7-8 Eier auf 1 kg Mehl, 500 g perfekte Pasta in nur 3

2509 Minuten

Nr. 060M03 Q it Nr. 086L01

8,95¢€ Il comsiaa| | 299956 \F—u— it
. y{ A - p——

(€35,80/kg) [

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de
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https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/3-dosen-san-marzano-tomaten-fast-ausgestorbene-tomatenraritaet-1?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/die-elektro-pastamaschine-ruehrt-knetet-walzt-und-schneidet-teig?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/bio-pasta-campofilone-gourmet-eier-tagliatelle?depvar_index=%3cP060M03%3e%3c060M03%3e?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hoagex Grote,

MEJILLONES A LA VINAGRETA -
MIESMUSCHELN IN VINAIGRETTE

Zutaten fiir 4 kleine Portionen

1,5 kg Miesmuscheln
2 Schalotten

1 Méhre

1 EL Olivenol

2 Lorbeerblatter

200 ml Weillwein
Salz und Pfeffer

' rote Paprika

1 griine Spitzpaprika
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 hart gekochtes FEi
5 Bund gehackte Petersilie

Vinaigrette

2 EL WeilBweinessig
1TL Zucker

Salz und Pfeffer

4 El Olivenal

Zubereitung

11,5 kg Miesmuscheln unter flieBendem Wasser mit einer harten
Birste gruindlich reinigen. Die Schalotten und die gewtirfelte
Mohre in Olivendl, ohne zu brdunen, diinsten. Muscheln, Lorbeer-
blatter und 200 ml Weillwein hinzugeben.

2 Mit Salz und Pfeffer gewurzt auf groBer Flamme zugedeckt
erhitzen. Einige Male durchritteln, damit sich die Muscheln besser
offnen. Sobald alle Muscheln aufgegangen sind vom Feuer neh-
men und von jeder Muschel eine Schalenhélfte entfernen. Noch
fest verschlossene Muscheln wegwerfen.

3 Die rote Paprika und die griine Spitzpaprika in kleine Wirfel
geschnitten in wenig Olivendl knapp gar diinsten und erkalten
lassen. Mit der fein gehackten Zwiebel, den gehackten Knoblauch-
zehen, dem hart gekochten, gehackten Ei und dem halben Bund
gehackter Petersilie mischen.

4 \Wei3weinessig, Zucker, Salz, Pfeffer und Olivendl zur Vinaigrette
verrihren und mit dem Gemuse mischen.

Fertigstellen und Anrichten
Muscheln auf einer Platte anordnen und Gemdse-Vinaigrette tUber
jede halbe Muschel traufeln.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

3-in-1 Dressingshaker
Perfekte Salatsaucen
zubereiten, aufbewahren ©
und portionieren
Nr. 484G01

-

17,95 € k| A
N e
31

Natives Olivenol Die neuseeldandische Delikatesse:
extra virgen CAN VEY Griinschalmuschel

0,75 Liter Flasche zartund

Nr. 981H06 wrzig

29,95 € Nr.901R03

(€39,93/1) 2495€

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de
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https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/dressingshaker-perfekte-salatsaucen-zubereiten-aufbewahren-und-portionieren?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Die-neuseelaendische-Delikatesse-Gruenschalmuschel?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

Hagw Grote,

SALPICON DE MARISCOS -
MEERESFRUCHTE SALAT

Zutaten fiir 4 kleine Portionen Zubereitung

1 Fenchelknolle 1 Die Fenchelknolle putzen, das gewaschene Fenchelgriin aufbe-
2 Stangen Staudensellerie wahren. Die Knolle halbieren, den Strunk entfernen und die Knolle
1 Zwiebel wdrfeln. Von den Staudensellerie-Stangen die Faden abziehen

2 EL Olivendl und quer in ¥2 cm diinne Stlicke schneiden.

400 g rohe gemischte Meeres- 2 Fenchel und Sellerie mit Olivendl in einer Pfanne 5 Minuten
frichte andunsten. Die Meeresfriichte zufiigen und 2 Minuten unter

2 fein gehackte Knoblauchze- Schwenken auf lebhafter Flamme braten. Die fein gehackten Kno-
hen blauchzehen, den Saft einer Zitrone und den Weil3wein zugeben.
1 Zitrone Mit Salz und Pfeffer gewirzt gar kdcheln. Ganz erkalten lassen.

100 ml Weilwein

Salz und Pfeffer

5 Bund fein gehackte glatte Fertigstellen und Anrichten

Petersilie Mit gehacktem Fenchelgriin und der fein gehackten glatten
Petersilie Uberstreut anrichten.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT. EINFACH KLICKEN UND DIREKT BESTELLEN:

Knoblauchwiirfler-Set Natives Olivenol Die neuseelandische Delikatesse:
schnell und extra virgen CAN VEY Grunschalmuschel

prézise viel N 0,75 Liter Flasche zart und »

Knoblauch a Nr. 981H06 wirzig 3
schalen und ; 21,95€ Nr. 901R03 NS o
waurfeln (€29,27/1) 19,95 (/ NagLy
Nr.001U09 (2494 €/kg) OB L

16,95 € @

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de


https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/knoblauchwuerfler-set-schnell-und-praezise-viel-knoblauch-schaelen-und-wuerfeln?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Die-neuseelaendische-Delikatesse-Gruenschalmuschel?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/hagen-grote-erzeugt-eines-der-besten-olivenole-mallorcas?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=lachs

PROBIEREN SIE AUCH

LOW Carb Fenchel mit Scampi in

Blue Cobia Edelfisch Poké Bowl
Orangen-Safransauce

E
g
|
LS

AL 55 T L L T T O R P

- 2 i h « =
Languste mit Safransauce und I Lachs-Garnelen-Mousse in
schwarzen Spaghetti | Caccavelle mit Safransauce I
'''' em— ——

&

Jakobsmuscheln in Parmaschinke
mit Pistazienhdaubchen H

- —

n % Oktopus-Terrine auf
Kichererbsen-Salat

Gratinierte Austern

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.de
oder in unserem Genu2oMAGAZIN

OO

Hagen Grote GmbH
GrUner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/bretonische-jakobsmuscheln?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Gratinierte-Austern?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Jakobsmuscheln-in-Parmaschinken-mit-Pistazienhaeubchen-auf-Schokoladenschaum?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Languste-mit-Safransauce-und-schwarzen-Spaghetti?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Lachs-Garnelen-Mousse-in-Caccavellenbspmit-Safransauce?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Meeresfruechte-Risotto?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/low-carb-fenchel-mit-scampi-in-orangen-safransauce?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Oktopus-Terrine-auf-Kichererbsen-Salat?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Blue-Cobia-Edelfisch-Poke-Bowl?ref=Rezeptheft&subref=muscheln2
https://www.instagram.com/hagen_grote/
https://de.pinterest.com/hagengrote/
https://de-de.facebook.com/hagengrote
http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Barbecue

