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Morbergs Moules Mariniéres

Kock: Per Morberg Tid: 20 min Portioner: 4

Har man gjort en duktig mise en place tar den har ratten max atta minuter 2 frén
ikastandet av legymerna till uppstjalpningen i djup tallrik. Kastrullen ska vara het som
gatan och grénsakerna ska vara tandstickstunna.

INGREDIENSER

1 kg blamusslor
4 schalottenlékar
4 vitloksklyftor
1 morot
0.5 fankal
0.5 dl olivolja, rapsolja eller majsolja
4 dl torrt vitt vin
0.5 kruka farsk timjan
10 pepparkorn
1 lagerblad
3-5 dl vispgradde
salt och peppar
Garnering



0.5 dI finhackad persilja

GOR SA HAR

Skélj och borsta musslorna ordentligt s& att du fér bort grus och téngrester.
Slang alla musslor som inte sténger sig nar du knackar pa dem eller som ar
trasiga.

Skala och finhacka schalottenloken och vitloken. Skala moroten och strimla
den fint. Skiva fankdlen tunt.

Hetta upp en stor kastrull rejalt. Tillsatt oljan och nar den bérjar puttra haller
du i musslorna tillsammans med Idken, vitldken, fankalen och moroten. Hall p&
vinet, tillsatt kryddorna och lat koka upp. Koka sedan musslorna pé& hég varme
under lock i 627 minuter.

Hall i gradden och eventuellt mer vin mot slutet av koktiden. Smaka av med
salt och peppar.

Stialp upp musslorna i en stor skdl. Ta bort dem som inte har dppnat sig. Stré
dver persiljan. Servera soppan med en bit baguette for att suga upp den goda
sésen. Vill du ha en kraftigare soppa kan du lyfta upp musslorna, koka ihop
skyn né&gra minuter och darefter halla den éver musslorna.



