Clam chowder pa Fridas vis

Ingredienser 10 - 12 personer

1 kg blamusslor, farska
3 st vitloksklyftor
0,5 st fankal, (ca 1509)
2 msk olivolja
2 tsk salt
1 krm svartpeppar, nymald
3 dl vetedl, t ex Paulaner Weissbier Kristall (1530)
Garnering:
0,5dl persilja eller graslok, hackad
1 st citron, i klyftor
25¢ mangoldskott
Chowder (musselsoppa):
1 st vitloksklyfta
2 st schalottenlokar
0,5 st fankal, (150 g)
2 st palsternackor, (200 g)
0,5 st rotselleri, (300 g)
1 msk olivolja
buljongen fran musselkoket
1,5 dl vispgradde
2dl mjolk, (3 %)
2 tsk vitvinsvinager



Tillagning: Clam chowder pa Fridas vis

Idén att brasera blamusslorna i veteol fick Frida nar hon drack ol till musslor och
kande den goda kombinationen av smaker. Buljongen sparas till soppan.

1. Rensa blamusslorna noggrant under rinnande kallt vatten. Ta bort skagget och
kasta de musslor som ar trasiga eller som inte sluter sig vid en latt knackning.

2. Skala och hacka vitloken. Ansa och tarna fankalen. Fras i olivolja i en gryta ca 3
min.

3. Tillsatt musslorna. Salta, peppra och hall éver dlen. Lat puttra under lock tills de
Oppnar sig, ca 5 min. Kasta de musslor som inte dppnat sig.

4. Hall av buljongen och spara den till soppan. Lagg upp musslorna pa ett fat
tillsammans med nagra citronklyftor. Stré éver hackad persilja eller graslok. Garnera
med mangoldskott.

5. Skala och finhacka vitlék och schalottenlok. Ansa och skar fankalen i bitar. Skala
och tarna palsternacka och rotselleri. Fras i olivolja i grytan ca 5 min.

6. Hall pa musselbuljongen och koka gronsakerna mjuka under lock ca 10 min.

7. Tillsatt gradden och mixa soppan slat med mixerstav. Sila den i en finmaskig sil.
Tillsatt mjolken. Smaka av med vitvinsvinager.

8. Koka upp soppan vid servering. Servera garna ur termos.
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