Manadens recept

- fran Destination Mallorca

Moules Marinieres

4 personer

2 kg farska blamusslor
2 st morotter

2 st gula lokar

6 st vitloksklyftor

5 dl gradde

1 pkt saffran

1 flaska vitt vin

5o gram bladpersilja

Gor sa har:

1. Finhacka mordétter, gul 16k, vitlok och
persiljan. Fras detta i en gryta med olivolja
pa hog varme.

2. Tillsatt musslorna och fris ytterliggare
nagon minut. Hall pa vinet och lat det koka
i 5 minuter.

3. Ta upp musslorna ur den kokande grytan
och héll pa gradde och saffran. Salta och
peppra och lat koka upp igen i 5 minuter.

4. Lagg ner musslorna igen i sasen. Servera

musslorna i ljup tallrick tillsammans med
ljust lantbrod.

Aioli

4 personer

4 dl majonis
4 pressade vitléksklyftor
saft fran en halv citron
nagra droppar sambal oelek

Blanda ingredienserna vil. Salta efter smak.



