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Moules Mariniere – hvidvinsdampede blåmuslinger
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Dato:
04-04-2012
Hovedingredienser
· Ca. 1,5 kg blåmuslinger

· Olivenolie

· ½ flaske hvidvin

· ¼ liter fløde

· 1-2 løg

· 2 fed hvidløg

· 1 bundt blegselleri

· 1-2 håndfulde bredbladet persille

· Salt

· Peber

Tilberedning

Muslingerne renses og de åbne muslinger kasseres (hvis de lukker sig ved et let bank, så er de stadig levende og helt fine)

Løg, hvidløg og blegselleri sauteres i olivenolie i en stor gryde. Kom muslingerne og hvidvin i og vend det hele sammen.

Læg låg på gryden og bring det hele i kog. Herefter skal muslingerne dampes i 8-10 min.

Når muslingerne åbner sig, sigtes suppevandet fra i en mindre gryde. Muslingerne bliver i den store gryde med låg på for at holde varmen.

Suppevandet skal nu koges ind til en fond. Herefter tilsættes fløde og der smages til med salt og peber.

Det hele vendes sammen med muslingerne og grofthakket bredbladet persille.

Serveres i dybe tallerkner sammen med godt brød 

(husk at uåbnede muslinger kasseres!)
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