Blamusselsoppa med rotselleri- och saffranscréme
Ingredienser 8 personer

1 kg blamusslor

1 st morot

1 st I6k, gul

4 st vitloksklyftor

1 st fankal, (ca 350 g)
1 msk olivolja

10 st timjan, kvistar

4 dl vitt vin, torrt

4 dl mellangradde

1 tsk salt

Rotselleri- och saffranscréme:

300 g rotselleri

1 st gul lok

2 st vitlok, klyftor
1dl gradde, mellan
1dl mjolk

0,59 saffran
lite salt



Tillagning: Blamusselsoppa med rotselleri- och saffranscréme

Smakrik, len och vansinnigt god.Kan férberedas tva dagar innan.

1. Skolj musslorna under rinnande vatten. Slang bort dem som inte ar slutna eller ar
trasiga. Skala och grovhacka morot, 16k och vitldk. Ansa och tarna fankalen. Fras
gronsakerna i olja ca 2 min. Tillsatt musslor och timjan och fras ytterligare 1 minut.

2. Hall pa vinet och satt pa ett lock. Lat koka tills musslorna 6ppnat sig, ca 5 min.
Slang bort dem som inte dppnat sig.

3. Sila av och spara buljongen. Lat musslor och gronsaker svalna.

4. Koka upp musselbuljong med gradde. Smaka av med salt.

5. Skala och grovhacka selleri, 16k och vitlok. Lagg gronsakerna i en kastrull och
tillsatt gradde, mjoélk och saffran. Lat koka under lock ca 15 min tills sellerin ar mjuk.

6. Mixa slatt i matberedare eller med mixerstav och smaka av med salt.

7. Varm musslor och gronsaker i soppan. Lagg sellericrémen i glas eller koppar och
fordela musselsoppa, musslor och gronsaker over.
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