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Morbergs Clam Chowder

Kock: Per Morberg Tid: 50 min Portioner: 4

En lyxig ratt som ar valdigt billig att tillaga. Musselsoppal

INGREDIENSER

0.5 st fankal

2 st vitldksklyftor

1 st stéing blekselleri

2 st mordtter

1 kg blédmusslor

6 st potatisar

5 dl vispgradde

0.5 tsk salt

0.5 tsk nymalen vitpeppar
1 msk olivolja

1 msk hackad farsk persilja
2 dI vitt vin

2 st gula lokar



GOR SA HAR
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Tvatta musslorna noggrant och ta bort skagget. Kolla noga sé att inga musslor
ar trasiga eller dppna. Endast levande musslor ska anvéndas. Knacka lite latt
p& skalet s& stangs de som ar friska. Oppnade musslor sléngs.

Skala och hacka 16k och vitlok. Skala och hacka mordtterna, fankdl samt
blekselleri fint.

Hall oljan i en stor gryta och fras upp 16k, mordtter, blekselleri och fankalen.

Tillsétt nu det vita vinet och vispgrédden och lét det koka ihop.

Koka pé& hdg vérme och lagg sedan i de tvattade musslorna och lat koka upp.
Rér runt férsiktigt och ha i lite mer vitt vin.

Sila &ver vatskan i en ny kastrull och sortera ur musslorna och lagg dem at
sidan.

Skala potatisen och skar dem i bitar. Koka potatisbitarna i kastrullen med
vatskan tills de har blivit mjuka.

Smaka av med salt och peppar.

Fordela nu upp musslorna i djupa tallrikar. Ta ur ungefar halften av musslorna
fran skalet och lagg i tallrikarna. Behdll resten med skal.

Hall sésen med potatisen éver musslorna, garnera med lite persilja som
hackats fint. Serveral



