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SOMMARKOK & BAR 2.7

15:e Juni - 15:e Aug.

+46 525 250 00

Solgul Mussel- & fiskgryta.

Recept!
reso.nu

Antligen tittar solen fram s hir skall ni fi en solgul blamussel- och fiskgryta.
Ltta med Lexd byter du ut griidden emot god tomatinice och da far du en

solrod blamussel- och fiskgryta.

Ingredienser f6r 4 port

Sd hir gér du:

1 msk  matolja
1 st fankal skuren i bitar
1 st grovhackad 16k
1 st finhackad vitloksklyfta
0,5¢ saffran
1 st ’nat” med blamusslor
2 st stjarnanis
2dl vittvin
4 dl fiskbuljong
2dl gridde
2 st morotter skuren 1 pengar
500 g  fiskfilé i 2 cm kuber
(lax, linga, havskatt)
1dm  strimlad purjolok
100 g  sockerirtor
salt och nymald vitpeppar

Virm upp oljan och fris fankdl, lok, vitlik,
saffran tills gronsaker birjar svettas. Tillsatt
musslor, stidrnanis, vittvin och snabbt pa med
locket och lat det sjuda tills blamusslorna har
oppnat sig, ta upp med en halslev och sling de
som inte har dppnat sig. Tillsdtt fiskbuljong,
grddde, mordtter och ldt det sjuda i 15 min. Om
dn vill ha en simmig konsistens reder du av
sdsen med maizena utblandad med vatten,
smaka av med salt och nymald vitpeppar. 1 .dgg
1 fisk kuberna, purjolok, sockerdrtor pa med
locket och stall kastrullen bredpid plattan i 10
min. Férdigt att serveras med 1-2 kokta
mandelpotatisar.

Litta med Lexd byter du ut gridden emot god
tomatinice och da far du en
solrod blamussel- och fiskgryta.
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