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MUSSLOR T ROD CURRY OCH

KOKOSMJOLK

I manga musselrecept tillagas musslorna
med vitt vin. Prova att gora dem med
kokosmjolk ndsta gang! Gronsakerna i
receptet ar latta att byta ut till annat du
tycker om eller vad som finns i sasong.

1. Tvatta och rensa musslorna.

2. Skar purjon pa langden och skolj
bort den jord som kan gdmma sig
inuti. Skar purjoloken i tunna skivor.
3. Hacka vitloken i sma bitar.

4.Skar moroten i stavar.

5.Varm oljan/smalt smoret i en
kastrull (ca 5 liter).

6. Hall i currypastan, purjoloken och
vitloken och fras dem mjuka i oljan/
smoret. Ror da och da sa det inte
branner vid.

7. Tillsatt kokosmjolken och morots-
stavarna. Sjud sakta tills morotterna
ar nastan mjuka.

8. Tillsatt appelcidervindger eller
citron. Salta och peppra efter smak.
9. Hall i musslorna och edamebonor-
na i grytan med kokosmjolken och
gronsakerna. Lat sjuda tillsammans
i 3-5 minuter tills alla musslor har
Oppnat sig.
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k PORTIONER ‘ 30 MINUTER

1 nat blamusslor (ca 1 kg)

1 bit (ca 10 cm) purjolok

1 vitloksklyfta

3 msk rod currypasta

1 burk kokosmjolk (400 ml)
250 g frysta edamebonor

1 morot

2 msk appelcidervinager eller
pressad citron

Neutral rapsolja (eller en klick
smor)

Salt och peppar

Servera garna med ris och
furikake (som du ocksad hittar i
denna receptsamling).
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