Muscheln Uberbacken nach italienischer Art

Es gibt immer noch die Regel Muscheln
nur in den Monaten mit einem ,R* zu essen.
Diese Aussage stammt noch aus einer Zeit
in der die Kuhlkette nicht permanent eingehalten werden konnte.
Diese Zeiten sind aber mit der heutigen Technik langst Geschichte.
Somit kénnten frische Muscheln eigentlich
das ganze Jahr Uber verzehrt werden.

man nehme
Zutaten fur 4 Personen

2 kg frische Muscheln gereinigt

100 ml trockener WeiRwein

2 Knoblauchzehen, gepresst

4 Scheiben Parmaschinken, fein geschnitten
100 g Semmelbrosel

2 Essloffel fertiges Pesto aus dem Glas

Zubereitung:

Die frischen Muscheln unter kaltem Wasser abspulen.

Die Muscheln zusammen mit dem Wein und

dem Knoblauch in einer grof3e Pfanne geben.

Die Pfanne zudecken und die Muscheln auf hoher Flamme
3 Minuten kochen lassen oder solange,

bis sich die Muscheln geoffnet haben.

Die Pfanne zwischendurch etwas schutteln.

Die nicht gedffneten Muscheln entfernen.

Die Muscheln aus der Pfanne nehmen und

die Kochflissigkeit aufbewahren.

Die obere Halfte der Schalen von den Muscheln entfernen und
die Muscheln in der unteren Halfte auf ein Backblech legen.

Die Kochfliissigkeit von den Muscheln durch ein sauberes Kiichentuch sieben.
Den Schinken, die Semmelbrésel und das Pesto vermischen und

1-2 Essloffel von der Muschelfliissigkeit hineinriihren,

um die Mischung anzufeuchten.

Den Girill auf héchster Stufe vorheizen.
Auf jede Muschel etwas von der Bréselmischung geben und
die Muscheln dann 2 Minuten unter dem Girill backen bis die Auflage goldbraun ist.

Guten Appetit

LACHSKONTOR ... denn das Leben ist zu kurz um schlecht zu essen

Ihr Markus Hoffmann
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