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Mediterrane Thermomix-Muscheln „Küstenzauber“ 

Ein herrlich aromatisches Wohlfühlgericht mit frischen Miesmuscheln, Weißwein, Knoblauch 

und mediterranen Kräutern. Perfekt für gemütliche Abende – intensiv im Geschmack, 

wunderbar saftig und wie frisch aus einem kleinen Restaurant am Meer. 

Zutaten (für 2–3 Personen) 

* 1 kg frische Miesmuscheln 
* 1 kleine Zwiebel 

* 2 Knoblauchzehen 

* 20 g Olivenöl 

* 120 g Weißwein 

* 150 g passierte Tomaten 
* 1 TL Gemüsebrühe 

* 1 Prise Pfeffer 

* ½ TL Salz 

* 1 TL italienische Kräuter 

* 1 kleine rote Chili (optional) 
* 80 g Sahne 

* frische Petersilie 

* etwas Zitronensaft 

Zubereitung im Thermomix 

1. Muscheln vorbereiten 
Miesmuscheln gründlich waschen und geöffnete oder beschädigte Muscheln aussortieren. 

2. Aromabasis herstellen 

Zwiebel, Knoblauch und Chili in den Mixtopf geben. 

5 Sek. / Stufe 5 zerkleinern. 

3. Anbraten 
Olivenöl hinzufügen. 

3 Min. / 120°C / Stufe 1 dünsten. 

4. Sauce kochen 

Weißwein, passierte Tomaten, Brühe, Kräuter, Salz und Pfeffer zugeben. 
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5 Min. / 100°C / Stufe 1 kochen. 

5. Muscheln garen 
Muscheln in den Varoma geben. 

Varoma aufsetzen und 

18–20 Min. / Varoma / Stufe 1 garen, bis sich die Muscheln geöffnet haben. 

6. Finale Veredelung 

Sahne und etwas Zitronensaft in die Sauce geben. 
30 Sek. / Stufe 3 verrühren. 

7. Anrichten 

Muscheln in hochwertige Schalen geben, Sauce darüber verteilen und mit frischer Petersilie 

garnieren. 

⸻ 
Tipps & Variationen 

* Mit geröstetem Baguette servieren – perfekt zum Auftunken der Sauce. 

* Für eine asiatische Variante etwas Kokosmilch und Curry ergänzen. 

* Wer es besonders aromatisch mag: etwas Safran in die Sauce geben. 

Besonders lecker wirkt das Gericht mit viel frischer Petersilie, grobem Pfeffer und einem 
kleinen Schuss hochwertigem Olivenöl direkt vor dem Servieren. 

Deine Repräsentantin Daniela 

 


