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Musslor kokta i alkoholfri vetedl| &r ett maste i sommar!
Musslorna far en harligt fyllig och syrlig smak av vetedlen.
Tillsatt en sas med grédde, ingefara, vitldk och chili som kokas
upp med blekselleri och grén sparris. Servera med nybakat brod.

Ingredienser 4 portioner  GOr sé hér

2kg blamusslor Dra bort "skdgget" pa de musslor dar det sticker ut. Knacka
2 vitldksklyftor forsiktigt musslor som &r dppna mot kdksbanken. Slang de som
2cm ingeféra inte sluter sig, likasa trasiga musslor.
1 blekselleristjalk Skala och hacka vitlok och ingefara.
12 grona sparrisar

Strimla bleksellerin fint och dela sparrisen i 3 cm bitar, kdrna ur
1st rod chili .

och hacka chilin.
6di alkoholfri vetedl
adl gridde Varm en gryta pa hog varme, 1dgg i musslorna och sla pa élen.

X I Téck grytan med lock. Lat musslorna koka ca 5 minuter tills de

1krm salt

Odppnat sig. Lyft upp musslorna (slang alla som inte 6ppnat sig,
2 lime

de kan vara daliga).

Till servering
Tillsatt i ingefara, vitlok, chili och gradde i grytan och koka ihop

nybakt brod sasen ca 10 minuter. Smaka av sdsen med salt och lime.

1 kruka koriander
Lagg i musslorna med sparrisen och sellerin, koka upp innan

servering.

Till servering: Servera musslorna med nybakat bréd och str6

over koriander vid servering.

lavl 2026-04-06 13:25



