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Thai-musslor

Kock: Todd English Tid: 30 min Portioner: 4

S& snabbt och enkelt! De typiska thailéndska smakerna chili och kokosmislk gifter sig
fantastiskt bra med musslorna och buljongen blir s& god att det bara ar att sérpla i sig.

Vintips: En chenin blanc frén Sydafrika passar bra, till exempel Bellingham The Old
Orchards Chenin Blanc alternativt en riesling frén Alsace, till exempel Hugel Gentil.

INGREDIENSER

4.5 dI kokosmislk
2.5 dl kycklingbuljong
2.5 dl tarnad farsk tomat
0.5 dl hackad farsk ingefara
1 msk hackat farskt citrongras
1 msk hackad torkad chili
1.5 kg farska musslor med skal
1 knippe farsk basilika
0.5 dI citronsaft
servera med farsk koriander



servera med limeklyftor

GOR SA HAR

Rengdr musslorna och ta bort skagget. Hacka grénsakerna.

R&r ihop kokosmiodlk, buljong, tomater, ingefara, citrongras och chili i en
kastrull pd medelvarme. Koka upp och lagg i musslorna, rér om och sank
varmen. Lagg pé ett lock i 5 minuter.

Ta av locket. Tillsatt basilika och citronsaft, rér runt och tillaga ytterligare 1
minut eller tills musslorna har éppnat sig (kasta de musslor som inte dppnar

sig).

Servering: Dela upp musslorna och buljongen i fyra skalar och toppa med
koriander. Servera med en limeklyfta.



