Musselsoppa - recept | Mitt kok

Ingredienser

Yd 6 forrattsportioner

+ 1 kg blamusslor
+ 2 vitloksklyftor
+ 3 schalottenlékar

-+ smor till stekning
och mixning

» nagra kvistar farsk
timjan

+ 1 lagerblad

» 2 dl ljust 6l

» 1 dl torr cider

+ 2 dlvispgradde

+ 3 dl kycklingbuljong

+ eventuellt maizena

+ salt

Baconstrdssel

* 140 g tarnat bacon

». 3 msk rostad |6k

» 1 msk torkade
éppeltérningar

» farsk timjan

Sidalav?2

Musselsoppa med cider

%" och bacon

Sa har gor du
® 40 minuter

4.

Rensa musslorna och slang alla
oppna och trasiga.

Stek baconet knaprigt och lat

rinna av pa hushallspapper.
Blanda med rostad |6k och
appeltarningar.

Skala och finhacka |6ken. Fras
|6ken genomskinlig i lite smor pa
medelvarme i en stor kastrull i
cirka 3 minuter. Satt spisen pa
hogsta varme och tillsatt
musslorna, timjan, lagerbladet,
6let och cidern. R6r om och koka
3-5 minuter pa hog varme tills
musslorna har 6ppnat sig.

Ta upp musslorna. Slang de
musslor som inte har dppnat sig.

Tillsatt gradden i buljongen och
koka ihop soppan i cirka 10
minuter. Ta upp lagerbladet. Red
med maizena om du vill ha en
kramigare soppa. Tillsatt en klick
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smor och mixa soppan skummig,
Hall soppan 6ver musslorna och
lat dem bli varma.

6. Toppa soppan med strosslet.
Garnera med timjan.
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