AD’s recept van de dag

Gestoofde mosselen met venkel 
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Voor 4 personen:
4 kg mosselen

2 el olie

1 ui

4 teentjes knoflook

400 g gepelde tomaten uit blik

2 el venkelzaadjes

4 el fijngehakt peterselie

   3 dl witte wijn

   3 el gesneden bosuitjes

   peper en zout

Werkwijze:
· Borstel de mosselen schoon onder koud stromend water, verwijder de baardjes (verwijder de kapotte en open schelpen) en doe ze in een grote pan.

· Pel en snipper de ui en het knoflook zeer fijn.

· Verhit een andere pan met de olie en fruit hierin de ui en het knoflook, voeg ook de venkelzaadjes toe en de tomaten.

· Laat het geheel ca 4 minuten garen en meng het goed door elkaar.

· Giet de wijn bij de mosselen samen met een flinke draai peper uit de molen en zout.

· Breng de mosselen aan de kook en laat deze ca 5 minuten met deksel verder garen (schud de mosselen een paar keer om).

· Schenk, als de mosselen open zijn, de tomatensaus erbij.

· Voeg de bosuitjes toe en roer het geheel voorzichtig door.
· Serveer de mosselen met vers afgebakken bruin stokbrood en een lekkere salade.
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