Gron salat

med mandelpanerede muslinger
og strandurter

Ingredienser

Muslinger:

300 g blémuslinger
Mandelmel

Olivenolie

Friskkvaernet peber og havsalt

Salat:

200 g blandet salat

100 g salturt

3 hé&ndfulde krydderurter

Dressing:

1 spsk. finthakket skalottelag
2 spsk. citronsaft

4 spsk. olivenolie

1/2 tsk. kokossirup eller rersukker

Friskkvaernet peber og havsalt

(2 personer — 20 min.)

Fremgangsmade

Renger muslingerne med en barste og kassér dem, som ikke lukker sig,
nar du banker dem mod bordkanten.Kom muslingerne i en stor gryde
med 1dl vand og lidt salt og damp dem under I&g, indtil de abner sig -
det tager 2-3 minutter. Muslingerne skal kun lige abne sig, da de skal
feerdigtilberedes pé panden.

Ryst gryden nogle gange undervejs. Haeld muslingerne i et derslag og lad
dem kogle en smule. Kassér de muslinger - som ikke har &bnet sig.

Pil de hele muslinger ud af skallerne og leeg dem pé et stykke kokkenrulle.
Vend muslingerne i lidt mandelmel - bare lige s& der haenger lidt ved.

Rist dem pa en pande i brunet olivenolie i et par minutter - indtil de er
gyldne - krydr dem med salt og peberdrys. Drys dem derefter let over
den gregnne salat. Dryp til sidst olivenolie hen over retten.

champagne/assen



