BRESC

<

HERZMUSCHELN MIT NUDELN

CHORES
i
-
Bresc Gehackter Bresc Gehackter
Knoblauch 1000g Knoblauch 450g
| —

-
Bresc Griine und rote Bresc Zitronengraspliree
Pfefferschote WOK 450g 450g

TUTATEN 10 L

3 kg Venusmuscheln

3 kg Herzmuscheln

100 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
100 g Schalotten gehackt

25 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)
2 Bund Koriander, grob gehackt

75 g Bresc Zitronengraspliree

Ol zum Braten

Fischsauce

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
3 Packungen Eiernudeln

50 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)
3 dl WeilRwein

5 Zitronen

[UBERELTUNG

Die Nudeln 1-2 Minuten in kochend heif3es Wasser geben,
abtropfen lassen und mit kaltem Wasser absptilen. Die Muscheln
gut in kaltem Wasser absptilen, mindestens zweimal, damit der
Sand entfernt wird. Alle Muscheln, die gebrochen sind oder sich
nicht von selbst schlieBen (oder beim Draufklopfen),

wegwerfen. Eine groRen Topf nehmen und etwas Ol

hineingeben. Die Muscheln in den Topf geben und mit etwas
Pfeffer bestreuen. Dann Knoblauch, Schalotte, Wok-Pfeffer und
Zitronengrasplree hinzuftigen. Kurz (max. 2 Minuten) backen, bis
sich die Schalen etwas 6ffnen und sich die Feuchtigkeit 16st. Mit
dem Wein abléschen und noch eine Minute kochen lassen. In der
Zwischenzeit die Nudeln ganz kurz in etwas heiBem Ol anbraten
und mit etwas Fischsauce, Pfefferschotenstiickchen und
gemahlenem Pfeffer abschmecken. Mit Zitrone und den
gebratenen Nudeln servieren und mit dem grob gehackten
Koriander bestreuen.
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