Marinerede muslinger

Portioner: 2 personer

Forberedelse og tilberedning 30 minutter (plus tid til afkeling i keleskab, kan holde sig op
til et par dage)

Fisk Blamusling, opdrat fra Nordseen (Danmark)

Ingredienser

Ingredienser til blamuslingerne

1 kg blamuslinger

Vs log

2 fed hvidlog

2 sma tomater

1 dI ter hvidvin eller rosévin

1 tsk. olivenolie eller solsikkeolie

Ingredienser til marinaden

1,5 dl ablecidereddike

2 sma log

2 fed hvidlog

1 spsk. raget paprika

1 chili

2 spsk. ekstra jomfruolivenolie
nigellablomster (jomfru i det gronne)
salt

Ingredienser til anretningen
frisk persille

Tilberedning

Tilberedning af muslinger

Snit leg, hvidleg og tomater istore tern.

Velg en bred og tykbundet gryde.

Sauter grontsagerne iolien ved hej varme, og tilsat derefter alle muslinger pa samme tid.

Ror rundt, og tilset vinen, leg 1ag pa.

Lad muslingerne dampe i 1 minut.

Tag gryden af varmen med laget pé, og lad den hvile 5-10 minutter.

Si muslingerne gennem en fin sigte eller et kleede, og gem vaden.

Ga muslingerne igennem, og vaer omhyggelig med at kassere dem, der er i stykker eller ikke har abnet
sig. De kan vaere darlige!

Tag muslingerne ud af skallen. Det er nemt at bruge en tom skal som tang. Hvis "skagget" folger med
panogle af dem, skal det traekkes ud, mens du klemmer skallen om muslingen. Pé4 den made gér
muslingen ikke i stykker.

Tilberedning af marinaden

Nar alle muslinger er taget ud af skallerne, kommes de tilbage i vaeden.

Det er en god idé at tage muslingerne ud af skallerne, mens de er varme, og lade dem keole af i vaeden,
sa de ikke bliver torre.



Du kan tilseette et par isterninger til veeden for at kele den hurtigere af.
Si vaeden fra igen, og kog den ind til cirka den halve maengde.

Tilsaet ca. 75 af fonden til 1,5 dl &blecidereddike.

Lad det kole ned ved stuetemperatur.

Laeg i mellemtiden muslingerne i et glas eller en krukke.

Snit hvidleg og log fint, og kom dem samt chili og nigellafro i glasset.
Tilseet salt, og rist paprikaen pé en pande, og tilsaet den til marinaden.
Hzld marinaden over muslingerne i glasset, og slut af med olivenolie.
Opbevar muslingerne i keleskab. De kan holde sig i et par dage.

Anretning
Serveres pa ristet bred med smer og pyntes med frisk persille. De kan ogsa bruges som

tibehor 1 en legeret grontsagssuppe eller som en snack med bred til. Marinaden bruges som
dip.
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