Midii marinate

Pentru: 2 persoane
Preparare: 30 de minute (preparatul se tine la frigider pand se raceste sau cateva zile).
Peste: Midii, acvaculturd in Marea Nordului (Danemarca)

Ingrediente

Ingrediente pentru midii

1 kg midii

Y5 ceapa

2 catei de usturoi

2 rosii mici

1 dl vin alb sec saurosé

1 lingura de ulei de masline sau de floarea-soarelui

Ingrediente pentru marinada

150 ml otet de mere

2 cepe mici

2 catei de usturoi

1 lingura de boia afumata

1 ardei iute

2 linguri ulei de masline extravirgin
flori de fenicul

sare

Ingrediente pentru finisare
frunze de patrunjel

Mod de preparare

Prepararea midiilor

Ceapa, usturoiul sirosiile se taie in bucati destul de mari.

Se alege o oald cu diametru mare si fund gros.

Se calesc legumele in ulei la foc mare gise adauga toate midiile deodata.

Se amesteca usor sise adauga vinul, apoi se acopera cu capacul.

Se lasa la abur timp de 1 minut

Seia de pe foc fara a se scoate capacul sise lasa timp de 5-10 minute.

Se strecoard midiile printr-o sitd sau o panza fina si se pastreaza lichidul.

Se triazd midiile, indepartandu-le pe cele cu cochilia sparta sau pe cele care nu s-au deschis (este un
semn ca nu sunt bune de consumat).

Se scot midiile din cochilie (va puteti ajuta de o cochilie goald pentru a le scoate pe celelalte). In cazul
in care ,,barba” (filamentele cunoscute sisub denumirea de byssus) a rdmas in interiorul unora dintre
ele, aceasta se trage afara tinand midia inchisa. Astfel, carnea raiméane intacta.

Prepararea marinadei

Dupa ce midiile au fost scoase din cochilie, se adauga in lichid.

Se recomanda ca acestea sd fie calde inca, astfel incat sa se poata raciin lichid si sd nu se usuce prea
tare.

Puteti adauga cateva cuburi de gheata n lichid pentru a-I1racimai repede.



Apoi se strecoara din nou si se lasa pe foc pana scade la jumatate.

Se adauga aproximativ 75 g din acesta la 150 ml otet de mere.

Se lasa sd se raceasca pana ajunge la temperatura camerei.

Intre timp, midiile se pun intr-un borcan sau pahar.

Se taie fin usturoiul siceapa sise adauga in borcan, impreund cu ardeiul iute si florile de fenicul.
Se condimenteaza cu sare, boiaua se rumeneste ntr-o tigaie sise adauga la lichid.

Se toarna lichidul peste midiile din borcan siapoi se adauga uleiul de masline.

Se pune la frigider pana se raceste sau se lasa cateva zile.

Servire
Midiile se servesc cu paine prdjitd unsa cuunt, peste care se presara cateva frunze de

patrunjel. Sau pot fi folosite pentru a condimenta o crema de legume ori consumate cu paine,
pe post de gustare.
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