Moule à la Provençale.

Zutaten :

· 2 kg  Miesmuscheln.
· 4 Knoblauchzehen

· 1 Hand voll frischem Basilikum
· 1 Hand voll Petersilie
· 600 g  Tomaten in Stückchen (Dose)
· 8 El. Olivenöl 
· 1 Glas Weißwein.
Zubereitung :

Die Muscheln waschen.
Das Basilikum mit dem Knoblauch und der Petersilie hacken. Die Mischung in einem Schüssel geben und mit 5 El. Olivenöl  rühren.  Pfeffern.
In einem Topf, 3 El. Olivenöl geben dann die Muscheln darin kurz braten lassen. Ein Glas Wasser dazu geben und bedeckt 5 mn  kochen lassen. Den Weißwein zugeben und kochen bis die Muscheln geöffnet sind.
Die Muscheln raus nehmen. Das Muschelwasser bis zum leichten Köcheln erhitzen dann die Tomaten und die Kräuter-Öl-Mischung hinzugeben.

Diese Soße auf die Muscheln geben und sofort genießen. 
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