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Moule a la creme

Den hir ritten ir unik. I just den hir formen har vi lagt firska blimusslor, noga utvalda och kontrollera-
de, fyllt pd med ett friskt vin med hog syra, firsk gridde, vatten, fint skurna gronsaker, salt och svartpep-
par, inget mer! Formen har vi sedan forslutit genom att anvinda en plastfilm med ventil. Direfter har

vi tillagat musslorna. Genom den lilla ventilen sldpps syret ut och vi har en fantastisk ritt som det bara
dterstdr ett par minuter av tills den ir helt klar att servera.

Moule a la creme, farska blamusslor
kokta i vitt vin och gradde.

Ingredienser

Farska BLAMUSSLOR (Mytilus edulis) vatten, vitt
vin, GRADDE, gul 16k, fankal, vitlék, morot,
havssalt, persilja och svartpeppar.

Allergener skrivna i VERSALER.

Till 100g fardig vara har anvants 49¢g farska
BLAMUSSLOR.

Forvaring
Kylvara, forvaras i hogst +4°C.

Tillagningssatt
Slutfér tillagningen genom att varma formen
pa full effekt i mikrovagsugn tills ventilen bor-

jar pipa. Det brukar ta ungefar 3,5-4 minuter Na@ringsvarde per 100g:

beroende pa ugn. Lat den pipaica 10 sekun- Energi 202kJ[48 kcal

der innan férpackningen plockas ut. Fett 2,89
Varav mattat 1,79

Kallsortering Kolhydrat 2,79

Kartongen sorteras som pappersférpackning, Varav Sockerarter 0,659

formen och filmen som plast Protein 3,1g

Salt 1,39
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