¥ o A

Muslingesuppe med safran og fennikel

Skan opskrift pa cremet suppe med blamuslinger, safran, fennikel og urteolie. Sidstnaevnte er dog mest pa
af aestetiske arsager og kan nemt udelades.

Fokokokok

4.67 fra 3 stemmer

Antal: 4 personer

Forberedelse 20 min

Ingredienser

Tilberedelse 15 min 1 alt 35 min

Fremgangsmade

e 1,5 kg bldamuslinger

e 1lag

e 2 fed hvidlgg

e Olie til stegning

e 2 glas hvidvin

e 1 nip safrantrade

e 5 dl fiske- eller hgnsefond
e 2 dl piskeflade

e 20 gsmar

e 1 fennikel

e Pynt: Dild eller fennikeltop og evt. urteolie

1. Rens bldamuslingerne, og kassér abne muslinger,

der ikke lukker sig efter et bank mod
kokkenbordet. Hak lzg og hvidlgg. Varm lidt olie i
en stor gryde og sautér lgg og hvidlgg i et par
minutter, uden at de tager farve. Haeld
bldmuslinger og hvidvin i gryden og laeg lag pa.
Damp i ca. 5 minutter, eller til bldmuslingerne har
abnet sig. Lad blamuslingerne kgle af, til de kan
handteres, og sigt vaeden over i en ren gryde
uden eventuelle sandrester. Pil de fleste
bldmuslinger ud af skallerne, men gem et par
handfulde til pynt.

. Bring muslingefonden i kog og tilseet safran, fond

og flade. Lad det simre i cirka 5 minutter og smag
til med salt og peber. Halvér fenniklen og skaer
den i tynde skiver. Sautér i smgr pa en pande i 3-
4 minutter.

. Tag suppegryden af varmen og tilsaet de pillede

muslinger. Anret den i skale sammen med
muslinger i skal, stegt fennikel, dild eller
fennikeltop samt evt. et par draber urteolie.

4. Servér med godt brad.



