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Moules Mariniéres

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 2

Moules Mariniéres ar fantastiskt gott och férvanansvart latt att géra.

Blamusslor finns att fa tag pd i de flesta stérre mataffarer och ar faktiskt bland de
billigaste skaldjuren trots att de smakar gudomligt.

Moules Mariniéres ar en perfekt fredagsmiddag da tréttheten efter en hérd arbetsvecka
oftast tar ut sin ratt och vi garna lagar n&got som gér fort men som garna far vara lite
festligare.

Anvand gérna ett torrt vitt vin som d@ven passar att dricka till musslorna dé& enbart ca
halften av vinet anvands till att koka musslorna i och resterande vin kan serveras fill
ratten.

Viktigt att tanka pé vid tillagning av musslor: Skdlj och rengér musslorna noggrant. De
skall stanga sig nar ni skdljer dem (i kallt vatten) men om de inte stanger sig, testa att
knacka latt pé skalet. Om de fortfarande inte stangt sig s& ar det bara att kasta dem.
Servera garna musslorna tillsammans med ett gott lant- eller surdegsbrod!

Recept: Jessica Melin Gustafsson

INGREDIENSER

1 st rod chilifrukt



1 kruka persilja

3 dl vispgradde

1 klyfta vitlok

2 st parlldkar (alt sm& gula 16kar)
1 nat blémusslor

0.5 krm svartpeppar

0.5 krm salt

4 dl torrt vitt vin

0.5 msk olivolja

GOR SA HAR

Skolj musslorna noggrant i kallt vatten och dra bort "skagget". Musslorna skalll
stdnga sig nar ni spolar vatten pd dem men om de inte gor det s& testa att
knacka lite latt pa skalet. De musslor som eventuellt inte stangt sig, maste ni

kasta.

Finhacka 16k, chilifrukt och vitlok.

e Hetta upp oljan i en stor kastrull.

Fras 18k, chilifrukt och vitldk i oljan. Tillsatt musslorna, det vita vinet och
gradden. Lagg pd locket och lat koka i ca 3 minuter (till dess att musslorna

Sppnat sig).

Grovhacka persiljan och rér ner den precis fore servering. Smaka av med salt
och peppar.



