PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

MOULES FRITES

Gor s har:

4 personer:

« 2 st n&t blamusslor (2 kg) 1. Skélj och rensa musslorna. De som inte

1 pkt térnad bacon
3 schalottenl8kar

sluter sig nér du knackar pé skalet eller
de som ér trasiga sléinger du.

2. Kbér full vérme pé gasolplattan. Stek
2 vitlsksklyftor bacon knaprigt i den heta kastrullen
2 dI vitt torrt vin tillsammans med ett par krosade
3 dl creme fraiche vitldksklyftor. En skvétt olja kan
1 tsk salt boeho.\./as. Flnha::ka schleottenloken ooch
l&t fréisa med ndgon minut utan att f&
1 tsk cayennepeppar farg. Ta bort och sléng vitlsksklyftorna.
1 knippe persi|ia 3. Tillsatt musslorna som far frésa med en

1 pése pommes frites
2 msk olja

Ett par nypor flingsalt
Baguette ait servera fill

liten stund. Krydda med
cayennepeppar och lite salt. Hall pé
vinet i ett par omgdangar. Rér om.
Tillsétt sedan créme fraichen, veva runt
i kastrullen. Smaka av och tillsatt
eventuellt lite mer kryddor.
Tillagningstid fér musslorna; ca 5
minuter. Grovhacka persilja och stré
éver hela harligheten.

Pommes frites pa grill.

1.

Vénd pommes friten i lite olja och
placera sedan pa ett folieark. Lagg pé
grillen (het) och pé med locket. R6r om
med jémna mellanrum sé stekytan blir
jamn. Stektid ca 15 minuter. Stré
flingsalt éver.

Serveras med baguette eller annat gott brad.



