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Herzmuscheln mit Mangold

Bei allen Muschelgerichten ist bei der Auswahl der Muscheln darauf zu achten, daf3 sie
geschlossen sind.

Vorbereitung:

Die Herzmuscheln mindestens eine Stunde in Salzwasser legen, damit sie den Sand abstof3en.
Danach die Muscheln unter flieBendem Wasser abspiilen. Die Muscheln in einen Topf geben,
mit einer viertel Tasse Sake begielen und zugedeckt bei starker Hitze diinsten, bis sich alle
Schalen gedffnet haben. (Wie immer bei Muscheln: Die, die sich jetzt noch nicht gedffnet
haben entfernen.) Das Muschelfleisch herausnehmen und die Briihe durch ein mit einem
Kiichentuch ausgelegtes Sieb in eine Schiissel seihen. Den Mangold waschen, kurz in heilem
Salzwasser blanchieren, sofort danach in kaltem Wasser abschrecken und anschliefend
abtropfen lassen. Die Mangoldblitter in fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden.

Zubereitung:

Die Fischbriihe mit einer halben Tasse Muschelbriihe in einen Topf geben, Zucker, Mirin,
Sojasauce und Salz zufiigen und alles einmal aufkochen lassen. Dann den Mangold in der
Briihe nochmals aufkochen lassen. Zum Schlufl die Muscheln im Sud kurz erhitzen.

Servieren:
Die Muscheln mit dem Sud und dem Mangold in vier Schélchen anrichten.
Zutaten:

500 g frische Herzmuscheln
40 ml Sake

2 Bund Mangold

250 ml Fleischbriihe

2 TL Zucker

1/2 EL Mirin

2 EL Sojasauce

Salz



