Gratinierte - Muschelsuppe

Kategorien:  Vorspeisen, Suppen, Fisch
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg M esnuscheln
1/2 Tasse (Tasse) Wasser
2 Knobl auchzehen : -)
1 Zwi ebel
1 grofR. (gr.) Dose Tomaten
1 G uene Paprikaschote
4 Essl. (E.) Cel
1/4 Ltr. Trockener Wiswein
Sal z, Pfeffer
50 G anmm Ceri ebener Emmental er
Anleitung:
Di e Muschel n waschen, gut abbirsten, den Bart entfernen.. In 1/2

Tasse kochendes Wasser geben, zugedeckt 8 M nuten garen, dann aus der
Schal e Losen. Ceschael te Knobl auchzehen und Zw ebel fein, Tomaten und
Papri kaschote G ob hacken. Cel erhitzen, Knoblauch und Zw ebel darin
gol dgel b Dinsten, Tomaten mt dem Saft dazugeben, etwa 10 M nuten

| angsam kochen Lassen. Zul et zt di e Muschel n dar unt er geben, abschnecken,
und alles in 4 Feuerfeste Teller fuellen. Mt geriebenem Kase
bestreuen und kurz in Ofen Uberbacken. Dazu schmeckt getoastetes

Wi sbrot .

Anm : Der Kase sollte unbedingt sehr jung sein damt er beinm
Uber backen gut verl auft.
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