BLAMUSSLOR | VIN 4 porr

2 kg blamusslor, farska i nat
1 liten gul I6k

4 msk smor

3dl torrt vitt vin

1 knippe persilja

1/2 krm  nymalen svartpeppar

GOR SA HAR:

Skolj och skrubba musslorna val.
Kassera musslor som @r 6ppna och inte
sluter sig nar man knackar pa dem.
Skala och hacka loken fint. Skélj och
hacka persiljan.

Mat upp vinet och rumstemperera
smoret. Varm stora, garna djupa
tallrikar. Smalt 1 msk av smoret i en vid
kastrull. Lagg i I6ken och frés den utan
att den far farg. Peppra. Tillsatt vin och
musslor. Oka varmen - lagg pa lock.
Koka musslorna pa stark varme till

alla 6ppnat sig, ca 5-8 minuter. Hall
over buljongen i en ny kastrull, vispa i
smoret klickvis, tillsatt persiljan, smaka
av med salt. Hall tillbaka buljongen
Over musslorna. Hetta upp och servera
genast med vitt bréd att suga upp
buljongen med (forslagsvis baguette).

Se receptbild pa framsidan.

DRYCKESTIPS

Analivia Sauvignon
Blanc (Spanien)
artnr 72565 ca 89:-
(bestallningsvara)

"Mkt friskt och
aromatiskt med
nasslor och citrus”

Omega-3 fett: 36,5%
Omega-6 fett: 4,8 %
Omega-3 fett: 0,4 g
(rekommenderat dagsintag av
omega-3 fett @r 2-3 g)

B-vitamin: B12
Mineraler: jarn

allti fisk

KONSUMENTKONTAKT:
Tel: 020-44 30 00
info@sjobodenalltifisk.se
www.sjobodenalltifisk.se

Tips & recept pa

BLAMUSSLOR




ORTMARINERADE
BLAMUSSLOR 4 porr

2 kg blamusslor, farska i nat

1dl 16k, finhackad

1 vitloksklyfta, krossad

3dl vitt vin

ORTMARINAD

1,5dl god matolja, t ex solros-,
majs- eller olivolja

2 msk vitvinsvinager

3 vitloksklyftor

1 krm salt

1dl persilja, hackad

0,5dl basilika, hackad
0,5dl graslok, hackad

GOR SA HAR:

Skolj och skrubba musslorna val. Kas-
sera musslor som ar 6ppna och inte
sluter sig nar man knackar pa dem.

Koka upp vin, 16k och vitlok. Lagg i
musslorna och lat dem koka pa hég
varme i 3-5 minuter, tills de 6ppnar sig.
Lat svalna nagot.

Mixa olja, vitlék och értkryddor till en
slat sas. Smaka av med salt, peppar och
vinager.

Tag bort ena skalhalvan och Idgg muss-
lorna i en form. Sla éver dressingen och
lat sta i ca 30 minuter.

Servera med farskt, grillat eller rostat
brod.

MUSSEL- &
FISKGRYTA 4-6porr

1 kg blamusslor, farska i nat
500 g fiskfilé (t ex torskfilé,
laxfilé)
170 g kraftstjartar eller rakor
ELG
2 tomater
2 paprika
1 liten purjolok
2 vitloksklyftor, pressade
1 bit blekselleri
olivolja
saften av en citron
1 tsk hummerfond
salt
peppar
farska ortkryddor
8 dl vatten
1dl vitt vin
GOR SA HAR:

Skoélj och skrubba musslorna val.
Kassera musslor som ar 6ppna och inte
sluter sig nar man knackar pa dem.

Skar fisken i bitar, salta.

Fras gronsaker, vitlok och ortkryddor i
lite olivolja. Tillsatt vatten, vin, citron
och lat det koka upp, smaka av med
hummerfond, salt och peppar. Ldgg i
musslorna och lat koka nagra minuter,
lagg darefter i fisken och lat allt koka
ca 3 minuter.

Till sist, 1agg i kraftstjartarna/rékorna
och tag bort eventuella musslor som
inte har 6ppnat sig.

Servera grytan med ris eller potatis och
ett gott brod.

MOULE FRITES MED ROKIG AIOLI

4 PORT

MOULE

1 kg blamusslor, farska i nat
2 msk olivolja

1 gul 16k

3 vitloksklyftor

1 morot

3 kvistar persilja

4 dl vitt vin, torrt

2dl vatten

1 msk fiskfond, koncentrerad

flingsalt

POMMES FRITES | UGNEN

4 bakpotatisar, ca

3 msk olivolja
flingsalt

ROKIG AlOLI

2 aggulor

2 tsk fransk senap

0,5 msk pressad citron

2dl olivolja

2 droppar liquid smoke,

(rokessens, alt rokigt salt)
1 vitloksklyfta

salt

vitpeppar, nymalen

GOR SA HAR:

Bdérja med aiolin, som du garna kan
gora kvallen innan: Mixa aggulor,
senap och pressad citron. Hall oljan
forst droppvis och sedan i en tunn
strale under fortsatt mixning tills den
tjocknar. Riv vitloksklyftan fint och
tillsatt den samt rokessens. Blanda val.
Smaka av med salt och peppar.

Pommes frites: Satt ugnen pa 225°C.
Skar potatisen i langa klyftor. Ligg dem
i en stor form, garna av teflon eller en
plat och blanda runt med oljan. Stall

in i ugnenica 15-20 minuter. Salta latt
med flingsalt.

Skolj och borsta musslorna. Slang alla
trasiga.

Hacka I6k, vitlok och morot och fras
latt i oljan i en stor gryta. Lagg i
persiljekvistarna, hall i vin, vatten och
koncentrerad fond och lat koka upp.

Lagg i musslorna och lagg pa lock.

Lat det koka i ett par minuter tills
musslorna 6ppnat sig. De som inte
dppnat sig slangs. Os upp med halslev
och salta latt.

At musslorna och pommes frites med
handerna, doppa i aiolin och ladda upp
med servetter.



