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MEERESFRUCHTE-CALD

REZEPT FUR 4 PERSONEN
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ZUBEREITUNG

Die Muscheln in eine grosse Schissel mit Salzwasser geben,
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EINKAUFSLISTE:

ZUTATEN
500 6 MUSCHELN, GEMISCHT
600 6 MEERESFRUCHTE GEMISCHT, KUCHENFERTIG
3 PEPERONI, ROT

saubern und danach unter fliessendem Wasser abspulen. 1KAROTTE
Bereits beschadigte Muscheln aussortieren. Wenn notig die Meeresfriichte 100 G STANGENSELLERIE
in Stlicke schneiden. Die Peperoni halbieren, entkernen 3 SCHALOTTEN

und in grosse Stiicke schneiden. Mit dem Fischfond im Mixer purieren. 3 KNOBLAUCHZEHEN
Die F|u55|gk_e|t q'urch ein felnes Sieb passieren. Das restliche Gemuse schélen, 30 ML ZITRONENOLIVENGL
in dinne Scheiben schneiden, den Knoblauch pressen .

und zusammen mit dem Gemuse im heissen Zitronenolivenél andinsten. 1TL PAPRIKAPULVER EDELSUSS
150 ML WEISSWEIN
Die Muscheln und die Meeresfriichte dazugeben 400 ML FISCHFOND
. und k_urz mitbratgn. Das Paprikapulver dazggeben urjd mit dem Wein_gbléschen. % ZITRONE UNBEHANDELT, SAFT
Die PaprikaflUssigkeit dazugeben und ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kbcheln lassen. MEERSALZ
Danach alles in ein Sieb schitten, den Sud dabei aber auffangen }

und auf ein Drittel reduzieren lassen. Die Muscheln aus den Schalen lésen. PFEFFER AUS DER MUHLE

Die reduzierte Suppe mit Zitronensaft, Meersalz, Pfeffer, Safran 1BRIEFLEIN SAFRAN

e e h}undfF"'imentvij/‘Espelgt’ge ab'schmecksen.l e sboin PIMENT D' ESPELETTE

ie Meeresfriichte hinzufligen. Wenn nétig mit etwas Speisestarke abbinden. SPEISESTARKE
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