VANILLE

Muschelsuppe mit weisser Schokolade

Zutaten:

2 kg Miesmuscheln

3 Schalotten

1 Fenchelknolle

50 g Butter

2 Lorbeerblatter

100 ml trockener Weisswein
300 ml Vollrahm

500 ml Fischfond

2 Vanilleschote

1 g Safranfaden

50 g weisse Schokolade
Salz, weisser Pfeffer

Zubereitung:

Muscheln unter fliessendem Wasser mit einer harten Blrste griindlich reinigen.
Gewdrfelte Schalotten und Fenchelknolle in wenig Butter ohne zu braunen glasig
dinsten.

Muscheln, Lorbeerblatter und Weisswein hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer gewirzt auf
sehr grosser Flamme zugedeckt erhitzen. Einige Male durchritteln, damit sich die
Muscheln besser 6ffnen. Sobald alle Muscheln aufgegangen sind, vom Feuer nehmen.
Muscheln aus der Schale I6sen und das Muschelfleisch zugedeckt warm halten. Noch fest
verschlossene Muscheln wegwerfen.

Ein Sieb mit einem vierfach gefalteten Kichentuch (besser Passiertuch) auslegen und
den Kochsud ohne Bodensatz durchsieben. Zum gesiebten Sud die Sahne, Fischfond,
halbierte und ausgekratzte Vanilleschote und Safranfaden geben. Aufkochen, 5 Minuten
ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe sieben und mit Butter
mit dem Plrierstab aufschdaumen. Das Muschelfleisch darin erwarmen. In vorgewarmte
Teller geben und Uber jeden Teller etwas geriebene weisse Schokolade streuen und in
der Suppe schmelzen lassen.

Rezept : Jurg-Peter Schefer, Chef de Cuisine Hotel&Gastro Formation, Weggis



