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Gratinierte Grinschalmuscheln

8 Portionen

1000 g Griinschalmuscheln (TK, ca. 40 Stick )
1 rote Paprika

3 Tomaten

1 Zucchini

100 g rosa Champignons
1 Knoblauchzehe

10 EL Olivenol

75 g Paniermehl

Salz

Pteffer

Cayennepfeffer

Muscheln auftauen und auf ein Backblech verteilen

Paprika entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden
Tomaten hiuten, entkernen und in sehr kleine Wiirfel schneiden
Zucchini in sehr kleine Wirfel schneiden

Champignons in scheiben schneiden und fein hacken
Knoblauch pellen, den Keim entfernen und sehr fein wiirfeln
Grill auf 200° vorheizen

In ciner Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen und darin die Tomaten, Paprika, Zucchini und
Champignons gar dinsten. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. In einer weiteren Pfan-
ne das restliche Ol erhitzen, Paniermehl und Knoblauch hineingeben, salzen und unter Rithren
leicht anrosten. Das Gemuse auf die Muscheln verteilen, alles mit dem Paniermehl bestreuen und
ca. 4-5 Min. unter dem Grill gratinieren.

Dazu Baguette oder Ciabatta und ein trockener Wein.
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