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Blamusslor angade i ol

Av: Klas Lindberg  Fran: Nyhetsmorgon
19 ingredienser 30 m

Blamusslor dngade i 6| med hostdpple och krondill

serverade med graddstekt svamp och surdegsbréd.

Ett tips ar att vdga dnga musslorna sa sent som
mojligt, helst ska musslorna gé direkt fran spisen
till gaster.

Ingredienser

U .
Yq 4 portioner
Blamusslor

2 gula I6kar, skalade och fint tarnade

2 klyftor vitlok, skalade och fint tarnade

3 kvistar krondill (klipp bort blommor f&r
dekoration)

3 svenska dpplen, tarnat ca 1xlcm (réda
héstapplen)

salt

olja

2 forp blamusslor, rengjorda och skadade
blamusslor tas bort (svenska)

3 dI mérk &l (lagerél, gdrna av Marzen-typ)
vitvinsvindger (en skvatt)

Svampmacka

ca 4 dl kantareller, rensade

1 gul 16k, skalad och fint skuren

1 klyfta vitlok, skalad och fint skuren
olja

salt

peppar

1dl gradde

4 skivor surdegsbrod

1 bit hardost, riven (svensk)

1 forp krasse
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Gor sa har
Blamusslor

Fras gul 16k, vitlok, stjédlkarna fran krondillen och
ett fint tarnat dpple i salt och olja tills det blir
glansigt. Anvand en vid gryta pa hég varme.

Tillsatt musslorna och fras dem i ca 30 sekunder
under lock, rér om dé och da.

Sla pa 6len samt vindger och lat det anga pa
hogsta varme med lock. Ett knep &r att trycka ner
locket sa det blir som tryckkokning fér snabbare
tillagning. Anga musslorna under lock i ca 1 minut,
eller tills dem &ppnat sig.

Hall ut musslorna pé ett fat och toppa med tarnat
apple samt krondill.
Svampmacka

Stek kantarellerna i |6k, vitlok och olja. Smaka av
med salt och peppar.

Sla pa gradde och koka in snabbt tills det blir
kramigt.

Rosta brédet i ugnen eller i en brédrost.

Toppa brédet med den krdmig svampen och
avsluta med riven ost och krasse.
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