
Früher hieß es: Muscheln
nur in Monaten mit „R“
essen. Das war ange-

sichts lückenhafter Kühl-
ketten auch dringend an-

geraten … Obwohl das
mittlerweile anders ist:

Auch heute noch passen
Muscheln toll zum Win-
ter – etwa meine Varian-
te mit wärmender Würze:
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1 kg frische Miesmuscheln
(z. B. Bouchot), ggf. tiefgekühlt
2 Köpfe Pak Choi
1 Stange Zitronengras
2 mittelgroße Knoblauchzehen
1 Schalotte
1 EL Pflanzenöl
2 TL mildes Currypulver (Madras)
1/2 Chilischote
100 ml Weißwein
200 ml Gemüsebrühe
Schale und Saft einer Limette
1 TL Ingwer zum Reiben
Zwei Zweige gezupftes, frisches
Thaibasilikum oder Koriander


