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Karibiska knivmusslor med rom
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Rom ar tropikernas sprit och givetvis passar den darfér Gven in i smakbilden nar det
gdller tropisk mat. Har har jag gjort en karibisk tolkning pa en klassisk moules
mariniéres dér jag ersatter det vita vinet med rom, persiljan med koriander och
blémusslorna med de tuffa knivmusslorna. Receptet ar berdknat till en forratt!

Véllagrad rom bidrar ofta med toner av kokos, arrak och vanilj vilket passar
smakbilden utmarkt. De tunga varma smakerna av rostad sesamolja, rom och brynt
smor kompletteras av pigga friska smaker som ingefara, koriander och lime.
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INGREDIENSER

1 nat farska knivmusslor
1 tsk sesamolja

50 g smor

1 stor gul ok

1 réd chili

3 stora klyftor vitlok

1 msk ljus soya



0.5 msk fisksds
1 bit ingefara
1 tsk maizena

2 lime

1 kruka farsk koriander
1 dl véllagrad rom

GOR SA HAR

Lagg musslorna i saltat vatten i ca 10-15 min, detta gors for att fa ur eventuell
sand. Hall av och spola musslorna under kallt vatten, rensa bort eventuella
trasiga och dppna musslor. Tvatta, skrubba och dra bort fastirddarna (skagget)
fran resterande. Finhacka 16k och chili och skiva vitloken tunt.

Hetta upp en tom gryta, tillsatt sesamolja och smér. Svetta 18k och chili tills det
blir mjukt och vrid darefter upp varmen p& max. Tillsatt vitlsken nar 16k och
chili bérjat ta farg. Rosta en knapp minut och fillsatt darefter musslorna.

Hall darefter dver rom och lagg pé locket direkt. Musslorna éngkokas nu och
det ar darfor viktigt att locket ligger pa, kastrullen kan ruskas om lite s& att
musslorna blandas.

Efter ndgra minuter nér musslorna dppnat sig och ar klara kan de lyftas ur
sésen med hdlslev. Riv darefter ingefaran och krama ur saften ner i grytan
tillsammans med soya och fisksés. Red av med lite maizena och koka samman
till en s&s som ringlas &ver musslorna precis innan servering. Toppa med
pressad lime och hackad koriander.



