Produktinformation zu frischen Miesmuscheln

Sehr geehrte Kundschaft, . mem————

um unsere Meeres-Delikatesse mit all ihren Vorziigen genieBen zu konnen, haben wir fir Sie
nachfolgend ein paar wichtige Informationspunkte zusammengestellt.

Verpackung

Damit unsere Miesmuscheln frisch und lebendig bleiben, wird der Verpackung eine Schutzatmo-
sphare zugegeben, die zu einem Teil aus reinem Sauerstoff besteht. Die Muscheln sind immer

ein bisschen geodffnet, - in der Natur, um das Meerwasser zu filtern und sich zu ernahren, - in der
tropffreien Verpackung, um den Sauerstoff zu verbrauchen.

Dieses Sauerstoffgemisch fuhrt aber auch dazu, dass sich die Muscheln in einer Art Schlaf be-
finden und ihren Energieverbrauch auf ein Minimum reduzieren. Direkt nach dem Offnen einer
derartigen Verpackung sind die Muscheln dann noch sehr trage und es dauert einige Minuten, bis
sie wieder wie gewohnt reagieren und sich schlieBen.

Unser Tipp: Splilen Sie die Muscheln in der Spiile oder einem Sieb mit frischem kaltem Wasser ab.
Das aktiviert gleichzeitig ihre Lebensfunktionen.

Danach konnen sie ohne Bedenken schon gekocht werden. Sortieren Sie nur beschadigte Muscheln
aus.

Lagerung

Die frischen Miesmuscheln direkt nach dem Kauf im Kihlschrank zwischen +2° und +7° Celsius
aufbewahren.

Wichtig: Ungekochte frische Miesmuscheln bitte nicht einfrieren!

Achten Sie auf die Einhaltung des Mindesthaltbarkeitsdatums. Bei richtiger Lagerung sind die
Muscheln bis zum angegebenen MHD immer noch lebendig.

Noch ein Wort zum Stoffwechsel der Miesmuschel. Wie schon erwahnt, nimmt die Miesmuschel
ihre Nahrung durch Filtern von Meerwasser auf. Zum Zeitpunkt der Verpackung enthalt eine
Miesmuschel also einen unterschiedlich hohen Wasseranteil, den sie dann sukzessive stoffwechsel-
bedingt wieder abgibt. Je langer die Muscheln gelagert werden, desto mehr Wasser befindet sich
dann in der Verpackung, - das ist ein absolut naturlicher Vorgang.

Zubereitung

Unsere Miesmuscheln sind kiichenfertig und praktisch sandfrei. Dennoch sollten Sie die Muscheln
kurz unter frischem kaltem Wasser absplilen.

Verwenden Sie einen méglichst groBen Topf mit wenig Fliissigkeit, denn durch das Offnen der
Muschelschalen wahrend des Kochvorgangs vergroBert sie ihr Volumen erheblich. Sie sind
servierfertig, wenn sie sich gedffnet haben, das dauert bei groBer Hitze und geschlossenem
Deckel etwa 6 bis 8 Minuten.

Muscheln, die geschlossen bleiben, sortieren Sie einfach aus.

Fiir das Grundrezept nehmen Sie einen Bund klein geschnittenes Suppengriin, ein Lorbeerblatt
und Zwiebelringe. Das Gemiise geben Sie mit den Muscheln und einem Schuss Weiwein (oder
wenig Wasser) in einen Topf, kochen die Muscheln gar, wie oben beschrieben, und schmecken
alles mit Pfeffer, Salz und einer Idee Knoblauch ab.

Mit einem kihlen Bier und einem kraftigen Schwarzbrot oder mit einem schonen trockenen
WeiBwein und einem knusprigen Baguette wird das Ganze zum richtigen Genuss.

Wir wiinschen
Guten Appetit!

Ihr Team Delta Muschel Nordfriesland GmbH





