MUSLINGESUPPE MED KRYDDERURTER
OG PERNOD

DET SKAL DU BRUGE

» 2 kg blamuslinger

+ 1lag, pillet og hakket fint

« 1gulerod, skrubbet og skdret i tynde skiver
» 100 g knoldsellerti, skaret 1 1x1 cm tern

« 2 staengler bladselleri, skaret i tynde skiver
« 1% fennikel, vasket og skdret i 1x1 cm tern

« 1porre, vasket og skaret i tynde skiver — husk, at
den gronne del sagtens kan bruges

« 3 fed hvidleg

o 5dl tor hvidvin

« 2dl piskeflode

« Saft og skal af 1 citron
* 0,5dl olivenolie

+ Salt og peber

« 5dl (lost pakket) blandede krydderurter: dild,
sodskaerm, persille, korvel eller lovstikke

o Et steenk Pernod

DET SKAL DU GORE

Muslinger

 Skyl muslingerne og skrub dem grundigt med en
skuresvamp.

» Fjern “skegget” med fingrene. Alle muslingerne

skal veere lukkede pa dette tidspunkt. Er der
muslinger, som er let abne, kan du banke dem let
pé skallen. Hvis de lukker sig, er de levende og kan
anvendes. Alle abne og tilskadekomne muslinger
kasseres.

Suppe

Steg grontsagerne i olivenolie i en rummelig gryde
ved middel varme i 4-5 minutter, indtil de er let
mare, og lagene er transparente.

Heeld hvidvin i gryden, bring det op til kogepunktet
under lag og tilsaet s& de rensede muslinger.

Laeg 1ag pé gryden igen og damp muslingerne i 4-5
minutter, til de er dbne og tilberedte. De muslinger,
der ikke har abnet sig under dampningen kasseres.

Held muslinger og grantsager igennem en sigte og
kom veesken tilbage i gryden. Tilsat flade og lad det
koge nogle minutter, s smagen samler sig.

Tilseet de finthakkede gronne krydderurter og ror
rundt.

Smag suppen til med citronsaft, citronskal, salt

og peber og server umiddelbart herefter, sa
krydderurterne forbliver smukt grenne.

Har du lyst til at forstaerke smagen let af lakrids,
kan du komme et par draber Pernod i suppen.

Servering

Anret muslingerne i dybe tallerkner og held suppen
henover.
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