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BLAMUSLINGER

| cremet suppe med breendt citron,
fennikel og chili

Denne ret er billig og lynhurtig at lave, men foles stadig
mere som fest end hverdag. Nar du bruger creme fraiche
i stedet for flode, far suppen en perfekt fyldig, men mere

Muslinger fanget
pa line er klimaven-

lige og baeredyg-
4 personer * 30 minutter

tige. Spis dem med
god samvittighed!

Muslingerne

fanget pa line
+ 2 dl hvidvin

Suppen
+ 1 bdt. bredbladet persille
+ 1 stor fennikel

* 1 kg rensede blamuslinger

frisk smag. Det fungerer virkelig godt.

Muslingerne

1
2

4

St en lille gryde over ved middelhgj varme.

Nar gryden er varm, steges muslinger i lidt olie i

ca. 1 minut.

Tilseet hvidvin, kom 1&g p4, og lad muslingerne dampe,
indtil de har dbnet sig op.

Pil kadet ud af skallerne, og gem vaden til suppen.

Suppen

1

Hak persillen, fenniklen og chilien fint. Gem fennikel-
skuddene til anretning.

2 Varm en gryde op ved middelhgj varme.

3 Steg fenniklen og chilien under omrgring i lidt olie,

* 1 red chili indtil de bliver gyldne og falder sammen. De ma ikke
+ 200 g creme fraiche 38 %
4 o tage farve.
4 Held veeden fra muslingerne i gryden, og lad det redu-

Hvis retten skal matte
+ 1 friskbagt brad eller fx
pastapenne

Opskriften er fra kogebogen Vild Fisk
udgivet pa Muusmaan Forlag.

cere til halvdelen.
Kom creme fraichen og persillen i gryden, og bland det
godt rundt i suppen.

6 Nar suppen er varm, smages den til med salt og peber.

7 Varm en pande op ved hgj varme, og steg de halve citro-

ner pa skeresiden, indtil de far godt med farve.

Servering

1

Fordel suppen i dybe skéle, anret muslinger og fennikel-
skud henover, og server de grillede halve citroner til.



