Musselsoppa med fdnkal for 8
personer (fritt fran ICA-Kuriren)

Ingredienser

5 skivade schalottenlokar

7 klyftor skivad vitlok

8 kvistar grovt hackad bladpersilja
2 roda paprikor i mindre bitar
2 fdrsk strimlad fankal

5 msk olivolja

6 dl vitt vin

1,2 liter vatten

5 msk fiskfond

Skal o saft av en citron

1 msk stotta fdankalsfron

2 ndt fdrska blamusslor

Gér sa har

Frds schalottenlok, vitlok, persilja
paprika och férsk fdankal i en kastrull
i olivolja. Sla pa vin, vatten, fond,
skal och saft av en citron och stétta
fdnkdlsfrén. Lat koka upp och sjud
cirka 10 minuter.

Férbered musslorna under tiden.
Ldgg alla helt stdngda musslor i ett
durkslag. Knacka lite ldtt pa dem som
dr oppna, stdnger de sig kan de
anvdndas, annars kassera dem.

Skélj och rensa musslorna i kallt
vatten.

Hdll 4 deciliter vatten i botten pa en
rymlig kastrull. Ndr vattnet
stormkokar ldgger du i musslorna och
kokar 5-6 minuter under lock tills
alla musslor 6ppnat sig. Ror om ett
par ganger under kokningen.

Gor en ny genomgdng och sldng dem
som inte éppnat sig. Sla soppan éver
musslorna (med musselspadet) och
servera i djupa skdlar med ett gott
brad till.

Tumregel om musslor:

Musslor som inte stdnger sig ndar de
dr fdrska ska sldngas. De som dr
stdngda ndr de dr kokade skall ocksa
sldngas.



