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Opskriften er til 6 personer

Felgende skal indkebes:
Ca. 80 blamuslinger
2 dl ter hvidvin
% dl Olie
100 g smer
5 pillede og hakkede skalottelog
5 hele peberkorn
2 smd timiankviste
7 dl finthakket persille
salt

Olien og halvdelen af smerret heeldes i en stor, tykbundet gryde. Tilseet
skalottelggene og lad dem blive klare. Haeld hvidvin i sammen med 5
peberkorn og de 2 kviste timian og lad gryden smasnurre i 6 -7 minutter.

Muslingerne skylles og renses omhyggeligt. Pil evt. skeeg af, og er der
enkelte muslinger, som har dbnet sig, og ikke lukker sig igen, hvis man
slar dem let mod bordkanten, SKAL de smides vaek. Foales de alt for
tunge, kan de veere fyldt med mudder eller sand - vaek med dem.

Heeld muslingerne i gryden. Leeg laget pa og lad dem dampe ved kraftig
varme. Ryst muslingerne rundt i gryden. Efter nogle minutter skulle alle
have abnet sig - det afhaenger lidt af sterrelsen. Men nar alle
muslingerne har dbnet sig, leegges de op i serveringsskalen.

Si lagen og lad den koge op. Pisk resten af smerret i og smag til med lidt
salt. Held veesken over muslingerne og server dem dampende varme,
drysset med persille og med fl{tes til.



