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Weillweinsud

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
Petersilie, frisch 20g Kichenutensilien
Miesmuscheln 1.5kg mittlere Schiissel, groBer Topf mit Deckel, Sieb
Gemdsebriihe 200 ml

Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.

1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln,

WeiBweiry t.roclfen 200 mi Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Miesmuscheln unter kaltem Wasser
Tor_tellomlm|t Ricotta- 800 abbrsten, kraftig durchwaschen und bereits geoffnete Muscheln oder mit gebrochenen
Spinat, frisch g _

. N Schalen aussortieren.
Creme fraiche 200 g
Salz 2. In einem Topf Gemusebrihe mit Zwiebelwiirfeln, Lorbeerblatt und Wein aufkochen.

Pfeffer, schwarz gemahlen

Tortelloni in den Topf geben. Muscheln darauf verteilen und zugedeckt auf mittlerer Stufe
ca. 5-8 Min. garen, bis sich die Muscheln offnen. Alles in ein Sieb abgieBen,
WeiBweinsud dabei auffangen. Lorbeerblatt entfernen.

3. Im Topf ca. 250 ml WeiBweinsud mit Creme fraiche verriihren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tortelloni und Miesmuscheln in den Topf geben und mit der cremigen
Sauce vermengen. Abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Benutze eine leere Schale als kleine Zange, um das Fleisch der Miesmuscheln aus
der Schale zu losen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1039 keal
Kohlenhydrate 8/¢
EiweiB 16g
Ballaststoffe lg

Fette 37g



