Kochen mit WDR

FERNSEHEN

Martina und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Kochen mit Martina und Moritz vom 18.11.2023

Redaktion: Klaus Brock

Muscheln - Pfiffige Rezepte mit den beliebten Meeresfriichten

Miesmuscheln in WeilRwein 2
Uberbackene Muscheln 4
Fenchelcremesuppe mit Muschelspielichen 6
Vongole Veraci 8
Tatar von Jakobsmuscheln 10

URL: https://www1.wdr.de/fernsehen/kochen-mit-martina-und-
moritz/sendungen/muscheln-108.html

Muscheln - Pfiffige Rezepte mit den beliebten Meeresfriichten

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Herbst ist Muschelzeit — ein Lichtblick in dieser dunklen Jahreszeit. Man sollte sie tatsachlich
jetzt genieRen, da immer schnell frische Ware nachgeliefert wird. Und warum nicht auch zu
Hause? Nichts einfacher als das!

Im Allgemeinen schatzt man sie im Rhein-
land und den benachbarten Regionen ganz
klassisch, mit klein geschnippeltem Gemise
im WeilRwein- oder auch Biersud. Das
schmeckt kostlich und steht im Handumdre-
hen auf dem Tisch. Mindestens ebenso gut:
die asiatische Variante mit Thaikrautern.
Und dann kann man mit den fertig gegarten,
ausgeldsten Muscheln noch eine ganze
Menge machen.
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Miesmuscheln in Weilwein

Die Muscheln sind eigentlich immer bei uns
kiichenfertig geputzt, man hat damit tGber-
haupt keine Arbeit mehr. Einfach die Pa-
ckung o6ffnen, die Muscheln nochmal in ei-
nem Sieb unter flieBendem Wasser absp-
len. Uberpriifen: offene oder beschidigte
Muscheln gleich auslesen und wegwerfen.

Zutaten fiir 4 Personen:

o 2-3kg(1-2 Pakete) Miesmuscheln

o 1Zwiebel

e 1-2 Knoblauchzehen (nach Belieben)

e 1kleine Moéhre

e 1 Lauchstange

o 1 Stick Sellerie oder 1-2 Selleriestangen

e 2 EL Butter oder Olivendl (falls man sie eher mediterran weiterverarbeiten will)
e 1Glas (0,11) WeiRwein — vorzugsweise ein Riesling mit frischer Sdure
e 1 Llorbeerblatt

e 1EL Pfefferkorner

e 1-2 Rosmarinzweige (nach italienischer Art)

e 1-2 Thymianzweige (nach franzosischer Art)

o frische gehackte Petersilie

Zubereitung:

e Die Muscheln wie oben beschrieben abbrausen und abtropfen.

o Die Gemuise putzen und halbzentimeterklein wiirfeln: Zwiebel und Knoblauch scha-
len, auch die Méhre und den Sellerie. Selleriestangen, wenn noétig, fadeln.

e Ineinem ausreichend groRen Topf Butter oder Ol erhitzen, das Gemiise darin an-
diinsten, nicht braunen. Es soll jedoch schén weich werden, bevor mit dem Wein ab-
geldscht wird — dessen Saure stoppt namlich den Garprozess und das Gemdse bleibt
sonst hart. Lorbeer und Pfeffer zufligen und schlieflich die Muscheln.

o Deckel auflegen, aufkochen, den Topf mit Topflappen packen, den Deckel gut aufdri-
cken, kraftig schitteln und schwenken, damit die Muscheln im Inneren ordentlich
durcheinandergewirbelt werden und alle irgendwann mal Kontakt zum Boden be-
kommen.

¢ Etwa 5 Minuten kocheln, dann den Deckel liften: Jetzt miissten sich alle Muscheln
geodffnet haben und ihr leuchtend orangenfarbenes (weibliche Tiere) oder beigefar-
benes Fleisch (die Mannchen) zeigen. Noch fest geschlossene Muscheln vorsichtshal-
ber wegwerfen.

e Die Muscheln in einer grofSen Schiissel zu Tisch bringen, frische Petersilie dariiber-
streuen und fertig!
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Beilage: frisches WeiRR- oder Bauernbrot — oder, wie in Belgien und Frankreich, eine groRe
Portion Fritten

Getrank: Hier passt natirlich ein Glas Bier oder der Wein, den man bereits zum Kochen ver-
wendet hat — ein herzhafter, sdurefrischer Wein, zum Beispiel einen Riesling vom Schiefer,
also vom Mittelrhein, von der Nahe oder Mosel/Saar/Ruwer, ein Entre-deux-Mers (Sauvig-
non Blanc, oft mit Sémillon ergénzt, aus Bordeaux) oder ein Rueda (aus den Rebsorten Ver-
dejo, Viura und/oder Sauvignon Blanc) oder ein Albarifio aus Nordspanien.

Miesmuscheln auf Thai-Art

Einfach mal zur Abwechslung etwas ganz Anderes!

Zutaten fiir 3 bis 4 Personen:

¢ 1 Paket Miesmuscheln (1,5 kg)

e 1EL gehackter Ingwer

e 1ELKnoblauch

e 1EL Chili (nach Gusto)

e 1 Zitronengraskolben

e Yrote Zwiebel

e 1% ELErdnussol

e % TLSesamol

¢ Thaibasilikum und Koriandergriin

Zubereitung:

e Die Wirzzutaten, auch das in Scheibchen geschnittene Zitronengras und die gehackte
Zwiebel, in einem ausreichend groRen Topf im heiRen Ol andiinsten, die abgebraus-
ten Muscheln zufiigen und zugedeckt auf starkem Feuer zunachst fiinf Minuten ko-
chen, dabei immer wieder den Topf ritteln, schiitteln und schwenken. Dann auf klei-
nem Feuer noch weitere 5 Minuten leise kdcheln lassen.

o Die fein gehackten Krauter zufligen und alles nochmal durchschitteln.

So werden Muscheln gegessen: Mit den Handen! Man nimmt eine leere Muschelschale und
zupft damit das Muschelfleisch aus einer vollen Muschelschale heraus. Den Sud serviert man
am besten in Suppen- oder Kaffeetassen dazu. Sonst braucht man nichts, nur frisches Brot
oder — wie in Belgien und Frankreich — eine grof3e Portion Fritten. Und nach Belieben etwas
Knoblauch-Krauter-Butter (siehe Rezept unten).
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Uberbackene Muscheln

So sind Muscheln ein Klassiker auf einer
italienischen Vorspeisenplatte und ein Hin-
gucker auf jedem Partybuffet! Man kann die
Muscheln verwenden, wie sie im Grundre-
zept beschrieben gegart wurden. Man kann
sie auch einfach auf einem Blech ausbreiten
und fur wenige Minuten in den 220 Grad
heiRen Ofen (Ober- & Unterhitze) schieben
— sie 6ffnen sich dort ebenso verlasslich und
man kann so auch den kostlichen Saft ver-
wenden, der in ihrem Inneren steht.

Zutaten fiir 4 Personen (als Vorspeise):

e ¥ Grundrezept, wie oben angegeben
e oder 1 kg frische Miesmuscheln

Fiir den Belag:

e 1Zwiebel

e 2 ELOlivenol

e 2 Knoblauchzehen

e 4-6 Anchovisfilets

¢ 1 Chilischote (nach Gusto)

e 2ELKapern

e 3 EL fein gehackte Petersilie
e Zitronenschale

e 100 g Semmelbrosel

Zum Betraufeln:

e ¥ Glas WeilRwein
e 3 ELBruhe oder Muschelsud
e 1 EL Olivenol

Zubereitung:

o Tipp fiir das Garen von Muscheln im Backofen: Die Muscheln nebeneinander auf ei-
nem Blech verteilen und in den 200 Grad heifen Ofen schieben. Wenn sie sich nach
wenigen Minuten ge6ffnet haben, herausnehmen und etwas auskihlen lassen, vor-
sichtig die obere Schale entfernen, den Saft aus den Muscheln auffangen.

e Gegarte Muscheln aufklappen, Oberschale entfernen. Die Unterschalen mit den Mu-
scheln nebeneinander auf ein Blech oder in eine feuerfeste Form setzen.
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e Fir die Fiillung die Zwiebel fein hacken, im heiRen Ol andiinsten, fein gehackten
Knoblauch mitdiinsten. Die ebenfalls fein gehackten Anchovis, Chili, Petersilie, Ka-
pern zufiigen. Alles mit den Semmelbréseln mischen. In die Muscheln verteilen, da-
bei das Muschelfleisch damit bedecken.

e Alles nunmehr mit einer Mischung von der aufgefangenen Briihe, WeiBwein und et-
was Olivendl betraufeln und fiir circa 5 bis 10 Minuten in den 220 Grad vorgeheizten
Ofen stellen.

¢ Die Muscheln heil} servieren, sie schmecken auch sehr gut mit Zimmertemperatur.

Beilage: Brot, z. B. Baguette

Getrank: einen trockenen Rosé aus der Provence oder dem Languedoc — oder ein Spatbur-
gunder aus Wirttemberg
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Fenchelcremesuppe mit MuschelspieRchen

Wenn beim Muschelessen nicht alle ver-
speist wurden, gibt es am nachsten Tag Mu-
schelspieRchen, die perfekt zu einem Fen-
chelcremesippchen passen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1kleine Zwiebel

¢ 1Fenchelknolle (ca. 300 g)
e 2 EL Butter

o 1 Kartoffel

e 2-3 EL Anis- oder Dillschnaps (Pastis, Ouzo)
e 1 Messerspitze Chilipulver (nach Gusto)

e Salz

o Pfeffer

e ca. % | Briihe (Muschelsud oder Wasser)

e 150 ml Sahne

o Y EL Dill- oder Obstessig

e etwas Zitronensaft

¢ wenn vorhanden Fenchelkraut oder Dill

Fiir die MuschelspieBchen:

e Ca. 20-30 ausgeloste Muscheln aus dem Grundrezept
e 2-3 EL Muschelsud (Grundrezept)

e 2 EL WeiBwein

e 1EL Olivendl

Zubereitung:

e Fir das Stippchen die Zwiebel sehr fein wiirfeln. Die Fenchelknolle putzen, beschadig-
te AuBenblatter entfernen, die Knolle senkrecht halbieren. Von einer Hélfte senk-
recht mit dem Gurkenhobel feine Scheibchen abhobeln und beiseitelegen. Ansonsten
den Fenchel moglichst exakt halbzentimeterklein wirfeln.

e Inder heiRen Butter in einer Kasserolle andiinsten. Auch die klein gewiirfelte Kartof-
fel zufiigen und mitdiinsten. Mit dem Schnaps abléschen, anziinden und abbrennen
lassen. So bleibt das Aroma erhalten, aber der Alkohol verfliegt. Jetzt mit der Briihe
abl6éschen, salzen, pfeffern und zugedeckt 20 Minuten alles wirklich vollkommen
weich dinsten.

o SchlieBlich die Sahne zufligen, alles mit dem Plrierstab absolut glatt mixen. Noch-
mals herzhaft abschmecken — Salz lGberpriifen, eventuell mit einem Spritzer Essig
und/oder Zitronensaft wirzen. Die Suppe vor dem Servieren nochmals aufschaumen,
in tiefe Teller oder Suppentassen verteilen.
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e Die MuschelspielRchen sind eine hiibsche und wohlschmeckende Deko. Dafiir die
Muscheln auf BambusspieRchen fadeln und zunachst mit etwas vom Muschelsud (o-
der Briihe mit etwas Zitronensaft), einem kleinen Schuss Olivenél und WeiBwein ma-
rinieren lassen, bis die Suppe fertig ist.

e Kurz vor dem Anrichten nun die Spiel3e mit fein gehacktem Fenchelkraut oder Dill
samt der Marinade aufkochen. Die beiseitegestellten Fenchelscheiben ebenfalls darin
etwas erwarmen. SchlielRlich zur cremigen Suppe servieren.

Beilage: Baguette oder anderes WeilRbrot und Knoblauchbutter (siehe Rezept unten).

Getrank: ein Vermentino (oder Pigato) aus Ligurien, der Toskana oder Sardinien
Knoblauch-Krauter-Butter

Muscheln sind ja absolut kalorienarm — daran kann man sich satt essen! Deshalb ist die klei-
ne Stinde mit diesem verfiihrerisch kdstlichen Aufstrich erlaubt.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 150 g Butter

e Salz

o Pfeffer

e etwas Chilipulver

e etwas abgeriebene Zitronenschale

e 2-4 Knoblauchzehen

¢ 1 Tasse gemischte Krauter (Schnittlauch, Kerbel, Petersilie und Liebstockel oder auch
nur Basilikum)

Zubereitung:

o Die Butter rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und
etwas abgeriebener Zitronenschale glatt riihren. Knoblauch und Krauter sehr fein ha-
cken und untermischen. In ein hiibsches Topfchen fiillen oder zur Rolle formen und in
Klarsichtfolie wickeln. Kalt stellen!

Tipp: Halt im Kihlschrank einige Tage frisch — ldsst sich aber im Tiefkiihlfach noch viel langer
aufbewahren.
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Vongole Veraci

Es ist eine von den vielen verschiedenen
Hunderten von Venusmuschelarten, die
man kennt; auf Deutsch heilRen sie auch
Teppichmuscheln, weil sie den Meeresbo-
den geradezu teppichartig liberziehen. Ty-
pisch fur ihre Schalenskulptur sind konzent-
rische Rippen oder Rillen. Sie unterscheiden
sich dadurch von den radial gerippten ver-
wandten Herzmuscheln. In Italien zieht man

diese relativ groRe, fleischige Sorte den kleineren vor. Auch sie smd blltzschnell gar.

Grundzutaten: al Bianco

2-3 EL Olivendl

1 kleine Zwiebel

2-4 Knoblauchzehen

1 Glas Weillwein

1 Handvoll Petersilie (zum Dariberstreuen)

Zubereitung:

In Italien unterscheidet man die Zubereitung "al bianco", also "weiR", nur in WeiR-
wein gegart, oder "al pomodoro", also mit Tomate.

In jedem Fall gehoren erst Zwiebel und natrlich Knoblauch in die Pfanne, bevor die
Muscheln zugefligt werden. Man kann sie so aus einem tiefen Teller verspeisen, in-
dem man die einzelnen Muscheln aus ihrer Schale 16st und am Ende mit einem Loffel
den Sud davon genieRt. Oder man mischt sie mit Pasta — und dann entsteht das abso-
lute Lieblingsgericht:

Spaghetti alle Vongole

Die Super-Pasta, die sofort das Bild von Sommer, Sonne und Meer vors geistige Auge zau-
bert. Man kann die Pasta natiirlich auch ebenso gut mit Miesmuscheln zubereiten. Aber
Vongole Veraci sind einfach die Kronung allen dessen, was es an Muscheln gibt.

Zutaten fiir 4 Personen:

Muscheln mit den Grundzutaten zubereiten/garen

2-3 EL Olivenol

1-2 Tassen frisches, gewiirfeltes Tomatenfleisch

Petersilie und/oder Basilikum

1 kg Vongole veraci (ersatzweise normale Venus- oder Herzmuscheln)
250 g feine Spaghettini
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Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne im heiRen Ol weich
diinsten. Die entkernte, zerkleinerte Chilischote zufligen und auch das fein gehackte
Tomatenfleisch.

e Leise einige Minuten schmurgeln, bis sich alles zu einem duftenden Gemisch verbun-
den hat. Die fein gehackten Krauter einriihren sowie die gut gewaschenen und abge-
tropften Vongole. Heftig kochen, fiir einen Moment den Deckel auflegen, bis sich alle
Muscheln ge6ffnet haben. Zwei Minuten einkdcheln, bis die Sauce fast verdampft ist.

o Jetzt die tropfnassen Spaghetti untermischen, dabei zusatzlich etwas Olivendl
daribertraufeln.

¢ Sofort in vorgewarmten, tiefen Tellern anrichten und servieren. KEIN Kadse — stattdes-
sen

Sizilianische, scharfe Brosel
Zutaten:

e 3-5Scheiben Brot
e 2-3 Knoblauchzehen
e nach Gusto Chili

Zubereitung:

e Sie gehoren in Sizilien immer dann Gber ein Gericht, wenn Fisch oder Meeresfriichte
im Spiel sind. Niemals wird in solchem Fall der sonst lbliche Parmesan oder Pecorino
verwendet. Am besten schmecken die Brésel aus dem in Sizilien Gblichen gelben Brot
aus Hartweizenmehl. Was davon bei Tisch Ubrig bleibt, wird getrocknet und dann fein
gerieben, natlrlich mitsamt der Kruste.

e Und dann werden die Brosel in einer groRen weiten Pfanne in Olivendl gerostet. Zer-
driickter Knoblauch aus der Presse kommt dazu, nach Belieben auch Origano oder
Petersilie und Chili — geduldig résten, dabei immer wieder schiitteln oder rihren.
Aufpassen, weil ab einem bestimmten Moment die Krumen in Sekundenschnelle
verbrennen kénnen. Wer die Brosel ganz fein haben mdchte, kann sie nach dem Aus-
braten in einen Mixer geben und klein pulverisieren.

e Wahrend man die ungerdsteten Brésel, auch gewdirzt, lange aufbewahren kann,
muss man letztere moglichst noch am selben Tag aufbrauchen. Sie verlieren ihren
Duft und ihre rosche Knusprigkeit.

Getrank: Ein rassiger Weillwein aus ltalien, der nicht zu sdurearm sein sollte — etwa Verdic-
chio dei Castelli di Jesi (oder di Matelica), Soave, Lugana, Timorasso oder Arneis.
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Tatar von Jakobsmuscheln

Ein erfrischender, leichter Happen zum Ape-
ritif! Dekorativ und wohlschmeckend. Das
schneeweile, zarte Fleisch der Jakobsmu-
schel serviert man am besten als Tatar —
denn es ist sehr hitzeempfindlich, und sein
nussiger Geschmack kommt so am besten
zur Geltung.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 6 Jakobsmuscheln

e Salz

e 1 Prise Zucker

e Chili (nach Gusto)

¢ 1 halbzentimeterdiinne Scheibe Ingwer
¢ 1Knoblauchzehe

e etwas abgeriebene Zitronen- oder Limettenschale
e Koriandergriin und/oder Thaibasilikum
e 1 Spritzer thaildndische Fischsauce

e % TLSesamol

e 1kleine Salatgurke

Zubereitung:

e Das Muschelfleisch zuerst in feine Scheiben, dann in feine Wiirfel schneiden. Chili,
Knoblauch und Ingwer sehr fein hacken, ebenso die Krauter. Alles mischen und mit
Salz, Zucker, etwas abgeriebener Zitronenschale, dem Sesamol und einem Spritzer
Fischsauce anmachen und gut abschmecken.

e Die Gurke mit einem Sparschaler so schalen, dass feine Streifen Griin noch sichtbar
bleiben. Die Gurke quer in gut einen Zentimeter diinne Scheiben schneiden. Mit ei-
nem Loffel ein wenig von den Kernen herausschaben, allerdings nicht so aushdhlen,
dass kein Boden mehr bleibt. Auf einer Platte verteilen, mit einigen Fleur de Sel-
Kristallen und etwas Pfeffer wiirzen. In diese Kuhle jeweils einen Loéffel Jakobsmu-
scheltatar setzen. Mit etwas Koriandergriin dekorieren.

Beilage: frisch aufgebackenes Baguette

Das edle, festliche Getrank dazu: Ein Glas nach klassischer Methode (Flaschengarung) her-
gestellter Sekt, Spumante, Cava, Crémant oder Champagner — allesamt nattrlich "brut" (ma-
ximal 15 g Zucker je Liter), "extra brut" (max. 6 g/l) oder "brut nature" (auch "zero Dosage" —
ohne zugesetzte Dosage). Wer es abgerundet liebt, mag noch "extra dry" (12-20 g/I) wahlen,
aber auf keinen Fall "trocken" oder "sec" — denn das bedeutet bei Schaumwein mit einem
Zuckergehalt zwischen 18-32 g/| eher lieblich.
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