Hvidvinsdampede blamuslinger
med salvie og eeblemynte

Til 2 personer

1-2 kg. blamuslinger

Y bdt. karotter med top (sma gulergdder)
1 bdt. forarsleg

1 fed hvidleg

4 blade salvie

1 bdt. ablemynte (alm. mynte kan ogsa
bruges)

2 fl. hvidvin (resten kan nydes, mens
maden tilberedes)

Min. 100 gr. smer

Appelsintagetes (eller andre spiselige
blomster)

Sommertrpffel (Hvis man er s3 heldig at
fa fat i et stykke)

Tilberedning

Rens blamuslingerne for skaag med en grov
svamp, og leeg dem dernaest i en skal med et
vadt viskestykke henover. Seet dem pa kal indtil
de skal bruges.

Skyl alle grentsagerne og urterne og skaer dem
ud i sma fine stykker.

Seet en gryde over, og kom lidt olie i. Nar gryden
er varm, tilseettes bldmuslinger og hvidleg. Rar
rundt i grydeni ca. 30 - 60 sek., sa olien, hvidle-
get og bldmuslingerne bliver blandet rundt i den
brandvarme gryde. )

Kom derefter alle urterne og grentsagerne i
gryden, og rer rundt i yderligere 2o - 30 sek.

Heeld dernaest hvidvinen i gryden, og kom l&g péa.

Det hele skal dampe i ca. 2 - 4 min,, s alkoholen
fordamper.

Nar muslingerne er &bne, sigtes de fra og kom-
mes i en dyb tallerken.

(NB! De udbnede muslinger smides ud).

Kom smarret i lagen og rar rundt (evt. pisk) indtil
smarret er oplest.

Heeld til sidst noget af lagen over muslingerne,
og pynt af med dine spiselige blomster og den
revne sommertreffel

Blamuslingen

Blamuslingen er i saeson det meste af
aret, men smager bedst i foraret, hvor

de stadig er fine og sma. De lever pa lavt
vand, og er meget hardfare og taler store
svingninger i temperatur og saltholdighed
samt leengere tids udterring. De er
udbredt i danske farvande - ogsd heri
Lejres fjorde. Her sidder de fast forankret
til hinanden eller underlaget sdsom pasle,
sten eller planteveekst.

Starstedelen af de kommercielle fangster
af blamuslinger i danske farvande foregér
i Limfjorden. De bliver ogsa opdrzettet pa
seerlige anlaeg, hvor de bliver dyrket pa
liner. Det er en beeredygtig metode, da
havbunden s ikke bliver skadet af trawl,
som ellers bruges til at fange muslinger..

| store dele af aret kan man selv selv ind-
samle muslinger, som man kan tage med
hjem i kekkenet.

o0y
HERTHADALEN

- Est. 1788 -

Tlf.: 46480157 - Slangealléen 1 - 4320 Lejre - info@herthadalen.dk - Herthadalen.dk

alAuBIS tuBiseq pleedauniy 85IN0T BLE 10304 JeBiar |epiiw sgisdo




