Akademiens wokade blamusslor 2022

Blamusslor i nat finns nastan alltid att kopa men det ar skillnad pa musslor och
musslor. Vi vdljer som vanligt repodlade musslor fran Scanfjord i Molldsund.

Nytt for aret ar att vi anvander musselmijodl till fonden. En lite ovanlig produkt som,

ratt anvand, blir en umamibomb och ger en stor smak av hav. Mjolet tillverkas av ett
lokalt foretag, Musselfeed AB i Ellos

Lite fett bade lyfter smakerna och rundar av dem. | ar anvander vi smor, rapsolja
och griadde men haller igen lite pa mangderna. Fonden ger fyllighet utan extra
kalorier.

Salta efter smak, undersaltning kan kompenseras. Oversaltning forstor allt.
Musslorna har samma salthalt som havet. Det ar bra.

Vart recept &r anpassat till ett nat bldmusslor dvs ca ett kilo. Lagom fér tvé kanske.
Om man vill gora en musselsoppa 6kar man i forsta hand mangden vatska. Vinet bor
man kanske inte dubbla utan ndja sig med att 6ka méngden fond och/eller grédde.

Ingredienserna:
Ett nat blamusslor 1dl torrt vitt vin
% dl hackad rod paprika 1 dl fond(mussel/skaldjur/fisk/umami)

% dl hackad gul lok eller vatten

% dl finskuren stjilkselleri 2 tsk malda anisfrén

2 halvstora vitléksklyftor, finhackade % tsk malda fankalsfron

: . 1tsk gochujang (koreansk chili) eller
4 Mk rEpsalje annan chili efter smak
L 1tsk salt, eller efter behov

1dl vispgradde

Anvind en stor kastrull eller wokpanna med lock. Smalt gul Lok, paprika och
stjalkselleri i smor och rapsolja pa medelvarme till loken mjuknat och blivit
genomskinlig. Hoj temperaturen, tillsétt kryddorna och vitlken och fras ett kort
dgonblick. Hall darefter pa fonden och koka upp. Ldgg i musslorna, pa med locket
och anga ca 1,5 minut. Av med locket, i med vin och gradde och en tesked salt. Pa
med locket ytterligare en stund, kanske 1,5 minut. Nu har musslorna (de flesta i
varje fall) 6ppnat sig. Ta av kastrullen fran varmen och hall upp i serveringsskal.
Garnera med finhackad persiljs och servera med gott brod.



