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En underbar s&s med rokta musslor som smakar fantastiskt till fisk, kanske spofiskad pé
sommarhalvaret.

Jag alskar Moules Mariniére, helst med lite rékig ton. Den hér sésen fangar dessa
favoritsmaker.

Sasen och fisken ar higltarna pé tallriken s& val; fin fisk och milda frascha tillbehdr utan
krangel eller utan klydd som vi skaningar sdger. Smor- eller angkokta primérer passar
perfekt, kanske i ett foliepaket pa grillen. Ett lent potatismos eller nypotatis.

OBS! Testa forst att mixa hélften av musslorna s& att inte den rékta smaken tar Sver for
mycket. Jag kdpte en burk rékta lyxmusslor i Danmark. De smakade s& mycket rok att
sésen blev forstord. Det skiljer tydligen enormt mycket mellan olika producenter.

Valj nagon god vit fisk och tillaga den enligt rekommendation. Min tumregel till den har
typen av eleganta fiskratter ar att kdpa farsk fisk, forsiktig tillagning i lég temperatur
och s& f& kryddor som méjligt for att behélla en fin smak pé fisken. Jag ska aven testa
vid tillfalle att anvanda s&sen som bas i en fisksoppa och lagga i massor med fina
gronsaker. Borde bli gott. Langtar redan :)



INGREDIENSER

80 g rokta musslor pé burk - spara négra hela till servering
3 dl gradde
75 g rotselleri

1 st stor schallottenldk eller 2 smé&
2.5 dl vitt vin
5 dI fiskbuljong (av fond pé flaska, tarning eller hemgjord)

1 klick smér (att blanka av sasen vid servering)

GOR SA HAR

Tarna 16k och rotselleri fint. Frés i lite smor utan att det tar farg. Slé pa vinet
och koka ner till ca halften.

Sl& pé fiskbuljong och gradde och l&t putira ihop en stund.
Mixa s&sen och smaka av med salt och vitpeppar. Behdvs lite syra kan man
stanka i lite vitvinsvinager eller citron.

Nar det ar dags att servera varmer du sésen och ser om du behdver géra
négot &t konsistensen, eventuellt tunna den lite.Lagg i halften av musslorna
(utan spad). Spara nagra till dekoration om du vill. Mixa harligheten, varm lite
forsiktigt igen, smaka av.

Lagg i resten av musslorna om du inte tycker att réksmaken ar for
patrdngande. Mixa igen och smaka av. Ar du néjd, varm férsiktigt igen och
blanka till sist av med en klick smér.



