BLAMUSSLOR | VIN

Vitvinskokade blamusslor med smor, brid och aiolli.

Det hir behover du for 2 portioner: G(")R S& HKR:

8o0g Frysta bl&dmusslor MUSSLORNA

1st L|te"n gullok Tina musslorna. Skala och hacka Iéken fint. Sklj och hacka persiljan.

4 msk Smar Smalt 1 msk av smoret i en vid kastrull. Lagg i Ioken och fras den utan att
3dl Torrt vitt vin den far farg. Peppra. Tillsatt vin och musslor. Oka virmen och ligg pé
1knippe Persilja lock. Koka musslorna p8 stark varme till alla dppnat sig, 6-8 minuter.

1/2 krm Nymalen svartpeppar
Y Pepp BULJONG

Plocka bort och kassera stangda musslor. Hall dver buljongen i en ny
kastrull, vispa i sméret klickvis, tillsatt persiljan, smaka av med salt.
Hall tillbaka buljongen éver musslorna.

SERVERA

Hetta upp och servera med vitt bréd, smar, ost och aioli.

FISKERIET



