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Mu~~lingermed spaghetti
2-3 kuverter
1 kg muslinger 1 ds hakkede tomater
1dl t0r hvidvin Frisk parmesanost
1-2 fed hvidl0g 1 spsk olivenolie
1 forArs10g Basilikum, salt og peber efter smag
3 spsk grofthakket b·redbiadet persille 300 9 spaghetti

Rens muslingerne. Sv,its hvidl0g og finthakket forArsl0g i olivenolie. Tils<Et 1 dl
hvidvin. Damp muslin!gerne 4-5 min. under lAg. Ryst gryden let under damp-
ningen. Tilsa>t tomater' og lad simre i ca. 2 min. Smag til med salt, peber og
basilikum. KOg spaghel'tien som anvist pA pakken. H<Eld de f<Erdigkogte
muslinger OVer spaghettl'en og drys med persille og reven parmesanost.
(Der er meget Savs, sA m~ske skal det hele ikke h<Eides over spaghettien.)

Sou e de moules
Muslingesuppe

4personer
2 kg i'riske muslinger
200 9 kar~ofl~rdelt i kvarte og skAret iskiver
ca. 2 dl vand
200 9 porrer (kun det hVide)
50 9 sm0r
100 9 gulemdder skAret i Julienne

100 9 knoldselieri skAret i Julienne
1/2 liter piskefl",de
Citronsaft
Kmvel
Peber og mUligvis Iidt salt
2 9 safran

Skrub muslingerne grundigt. De muslinger, der er fuldst<Endig Abne og ikke
lukker sig ved et par lette bank pA bordet, kasseres. De 0vrige muslinger kommes
i en stor gryde med lAg, uden vand. Damp muslingerne i ca. 5 minutter eller tit
skallerne Abner sig. Vend dem regelm<Essigt. Kasser de muslinger der ikke har
~bnet sig. Lad dem k01eaf og tag muslingerne ud af skallerne. H<Eldden v<Eske
der er kommet fra muslingerne, hen over muslingerne igennem et rent etamine.
PAdenne mAde undg~r man sand og stykker af skaller i suppen. Smelt sm0rret
i en gryde 09 vend den hvide del af porro,tle i uden at de tager farve. iJii><Et
kartoflerne, som ikke rnA ligge i vand, f0r de bruges, da de sA mister for meget
5tivelse. H<Eld dobbelt sA meget vand ved, som gmntsagerne fylder, og lad det
simre ved svag varme i ca. 10 minutter. Blancher.hurtigt gUlemdder, poner (det
gronne) og selleri hver for sig i kogende vand og lad dem dryppe af. H<Eld
piskefl0de i suppen og lad den koge endnu 10 minutter. Blend suppen glat. Tag
muslingerne op af kogelagen og fortynd sl!ppen med 1/2 liter kogelage. Smag
suppen til med peber, evt. salt og et par dr~er citron. '-

Anretnin~: Varm muslingerne langsomt op i suppen og tilsret safran samt
gmntsagerne. Anret suppen i en terrin eller suppe kop og pynt med k0rvel.
Serveres med bmd.


