ForSea 'cook-along

Forratt - Vitvinskokta blamusslor
med asiatisk twist

|ngredienser e Ta bort frona fran den réda chili och
hacka fint. Anvdnd gummihandskar

4 personer vid behov.

e Skala ingefara och riv fint. Skala och
2 kg hela farska bldmusslor hacka vitlok.
¥ flaska vitt vin e Riv skalet av citron och apelsin. Undvik
2,5 dl vispgradde att fa4 med det vita kottet under skalet.
50 g farsk dill e Blanda alla ingredienser till gremolata i
60 g farsk bladpersilja en skal.

ev. farsk korvel

100 g schalottenlék
e farsk rod chili

1 vitloksklyfta

30 g ingefara

Tillagning av musslorna

Kom ihag att satta brédet i ugnen sa att
det blir varmt. Stéll eventuellt in de djupa

1 apelsin tallrikarna i ugnen en liten stund s att de
1 citron blir ljumna.

1dl kallpressad rapsolja

1 baguette (om du inte vill baka sjalv) e Sitt spisplattan pa medelvarme sa att

pannan varms upp ordentligt.
e Skala och hacka schalottenlok.

Koksutrustning

Skarbrada, 6rtkniv, gronsakskniv,

Pressa saften frdn den skalade
apelsinen och stall at sidan.

e Hall rapsolja i pannan och varm upp.
rivjarn, citruspress, skal, en kastrull e Fras schalottenlok sa att den blir
(5 liter) och en slev. blank (inte brun).
Eventuellt. gummihandskar. e Tillsatt musslorna och rér om, sé

schalottenl6k sprids 6ver musslorna.

e Tillsatt gremolata, lite salt och peppar
och rér om.

e Hall vitt vin och apelsinsaften dver
musslorna och 13t koka under lock i
ca. 4-6 minuter. Skaka pannan nagra
ganger under tillagningen.

o Tillsatt vispgradde och koka upp.

e Musslorna ar klara nar de har éppnats.

e Krydda med salt och peppar.

Gor sa har

Satt pa ugnen for att vdrma baguetten.
Om du har bakat enligt vart recept maste
brédet graddas i ca. 10-12 min i 250 grader
tills brodet ar gyllenbrunt.

Hall alla musslor i diskhon och skrubba
dem val for att ta bort all grus. Ta bort
“skagget” pa musslan med en kniv. Oftast

tas de flesta bort i forvag. Servera musslorna i de djupa tallrikarna

tillsammans med det spréda ljumna brédet

Tillagning av gremolata som ar skuret i skivor.

e Skolj 6rterna och ta bladen av
stjalkarna. Hacka fint.

FORSTA



