Gratinerade blamusslor med vitloksbrod.
4 portioner.

2 kg farska tvattade blamusslor
4 di torrt vitt vin

5 vitloksklyftor

Till sésen:

2,5dl vispgradde

2 msk smor

5 aggulor

1/2 kuvert knappt saffran

1 pressad vitloksklyfta

1 rod paprika skuren i brunoise
2 msk hackad persilja

1 liten gul 16k, finhackad

Salt och peppar
Spadet fran musselkoket.

Till vitloksbrédet:

4
3 msk
1

1 msk

tjocka skivor formfranska
osaltat smor

pressad vitloksklyfta
hackad persilja

Gor sé& har med sasen:

Hall vinet i en stor gryta och koka upp det. Tillsatt sedan vitloksklyftorna och de
val skrubbade och skdljda musslorna.

Koka musslorna under lock tills de dppnat sig. Anvand inte dem som inte 6ppnat
sig, de ar daliga och gar inte att ata.

Sila spadet till sdsen och plocka av ena skalhalvan pa varje mussla.

Fras den hackade I6ken i smor, tillsatt musselspadet och koka ihop tills det finns
ungefar 2,5 dl vatska kvar

Vispa ihop gradden och aggulorna i en bunke och héall blandningen i musselspadet
under kraftig vispning tills sasen tjocknar.

Dra grytan fran varmen och fortsatt att vispa ytterligare en minut. Tillsatt sedan
paprikan i brunoise, saffran, persilja och pressad vitlok och smaka av med salt
och peppar.

Lagg ut musselskalen med musselkottet i en ugnsséker form klicka generdst med
sas Over varje mussla och gratiner i salamandern. Servera rykande varmt.

Gor sé& har med brodet:

ROr ihop smor, vitlok och persilja. Stek broédskivorna pa bada sidor i smoret och
smaka av med salt. Servera rykande varma.
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