Italienische Garnelen-Miesmuschelsuppe

Italienische Garnelen-Miesmuschelsuppe — zuppa di cozze e gamberetto

AP Leicht 9 4 Portionen © 55 min.

Mit fruchtigen Tomaten, Krdutern und knusprig angebratenen Garnelen: diese

italienische Miesmuschelsuppe ist ein maritimer Genuss. Ohne die Muschelschale, |asst
sich die Suppe noch leichter essen. Gustosissimo!

Die Bezeichnung Miesmuschel stammt tbrigens vom mittelhochdeutschen Wort
»,Mies” flir Moos — denn Miesmuscheln bedecken den Grund des Meeres wie ein
Teppich, wie Moos also. Schon gewusst?



Zutaten
1 kg Miesmuscheln
4 grolse Garnelen

1 Packung ORO di Parma
stlickige Tomaten (a 400
9)

3 EL ORO di Parma
Tomatenmark mit
Wirzgemuise

3 Zweige Thymian

350 ml Weillwein (oder
Fischfond)

3 Zwiebeln (ca. 175 g)

3 Knoblauchzehen

1 grolke Fenchelknolle (ca.
350 g)

5 EL Olivenal

1 Tatchen Safranfaden (0,1

g)

3 Lorbeerblatter

3 Stangel Petersilie
V2 Zitrone

Salz und Pfeffer aus der
Mihle

Verwendete Produkte:

Schritt 1: Die Muscheln

Zunéachst die Miesmuscheln unter flieRend kaltem Wasser
grundlich waschen. Olivendl erhitzen und 1 kg Miesmuscheln
hinzugeben. 200 ml Weillwein und Thymian dazugeben und
die Muscheln anschlieRend ca. 7 Minuten kochen lassen, bis
alle geodffnet sind. Wahrenddessen den Fenchel in feine
Wirfel schneiden. Die Muscheln daraufhin herausnehmen, den
Sud abkithlen lassen und auffangen.

Schritt 2: Die Suppe

/wiebeln, Knoblauch und Fenchel in Olivendl dinsten. 150 ml
WeiRwein, den aufgefangenen Sud und Safran hinzufliigen. Die
Suppe anschlietend zum Kochen bringen und die stiickigen
Tomaten hinzugeben. Als Nachstes das kraftige ORO di Parma
Tomatenmark mit Wirzgemtuse und Lorbeerblatter
unterrthren und bei mittlerer Hitze fir 15 Minuten kochen
lassen. Danach das Muschelfleisch und die Petersilie
hinzufigen und die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken —

cosi buono!

Schritt 3: Die Garnelen

Die Garnelen in einer Pfanne mit Zitronenscheiben, Knoblauch

und Thymian in Olivendl braten und mit der Suppe servieren.

Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:

www.orodiparma.de/italienische-rezepte
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