Varmréattsansvariga var Mats J, Géran, Gustav och Jan

Moules mariniéres
Fiskarhustruns musslor, ar en klassiker i det franska kdket

4 personer

2 kg farska blamusslor

2 st schalottenlékar

4 st vitloksklyftor

2 msk smor

3 dI torrt vitt vin

1,5 dl vispgrédde

0,5 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
1 knippa bladpersilja

Tillbehor
Baguette

Skrubba musslorna noga i kallt vatten. Dra loss ev skdgg. SLANG de musslor som &r tra-
siga och 6ppna och inte stangs nar de knackas i kbksbanken.

Skala och finhacka 16k och vitlok. Fras I6ken i smér i en stor gryta i 3 min Hall i vinet och
lat koka upp. Lagg musslorna i grytan och koka under lock ca 5 min.

Ta upp musslorna med halslev. slang bort de musslor som inte éppnats. Hall gradden i
grytan och koka upp. Krydda med salt och peppar. Strimla persiljan. Lagg tillbaka muss-
lorna i grytan och str6 éver persilja.

Fordela musslorna i djupa tallrikar och hall dver graddskyn.
Servera genast med ett gott bréd.

« KWV Chardonnay Nr 70552018
Sydafrika , Western Cape

Mycket fruktig, ungdomlig smak med inslag av fat, paron,
melon, vanilj och citrusskal. Serveras vid 8-10°C
till ratter av fisk eller fagel.
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