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Klares Fischsiippchen mit Muscheleinlage und Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

- 2/3 bis 1 kg frische Miesmuscheln
- 300 ml WeiBwein

- Olivendl zum Kochen

- 2Zweige Thymian

- 2Zweige Rosmarin

- 1dicke Karotte

- 100 g Lauch

- 150 g Sellerie

- Petersilie nach Belieben

- Dill nach Belieben

- 2 Schalotten

- 4 EL Butter

- 1 Dose Safranpulver oder Safranfaden
- 2ELMehl

- 600 ml Fischfond

- 4cl Anisschnaps

Zubereitung

Miesmuscheln unter flieBendem, kaltem Wasser waschen. Ge6ffnete Muscheln, die sich auch nicht
durch leichtes Klopfen wieder schliefen, aussortieren und nicht verwenden.

Etwas Olivendl in einem breiten Topf erhitzen und die Krauterzweige darin anschwitzen. Muscheln
dazugeben, kurz mitschwitzen und mit WeiRwein abléschen. Topf mit einem Deckel verschliefen und
die Miesmuscheln fiir 5 Minuten garen. Muscheln in ein Sieb kippen und dabei die Flissigkeit
auffangen.

Das Fleisch aus den Schalen I6sen. Ungeoffnete Muscheln aussortieren und nicht verwenden.

Karotte, Lauch und Sellerie schalen und in feine, etwa 5 cm lange Streifen schneiden. Die Streifen in
gesalzenem Wasser knackig blanchieren und kalt abschrecken. Petersilie hacken. Dill fein schneiden
und beides beiseitestellen.

Schalotten wiirfeln und in der Butter anschwitzen. Safran kurz mitschwitzen und alles mit Mehl
bestdauben. Den aufgefangenen Muschelfond zusammen mit dem Fischfond angielRen. Fond
aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Anisschnaps, Pfeffer, eventuell Salz und den
Krautern abschmecken. Das Muskelfleisch und die Gemisestreifen darin heild werden lassen. Die
Suppe darf jetzt nicht mehr kochen, sonst wird das Muschelfleisch hart.

Tip: Verwendet man 1 kg Muscheln fiir 4 Personen und fligt beim AngiefSen des Anisschaps noch 100
ml Sahne zu, ergibt sich eine vollsténdige Mahlzeit nach franzésischem Rezept.



