Ingredienser
4. personer

2 kg Limfjordsmuslin-
ger

2 skalottelgg

2 fed hvidlgg

1 porre

Y2 bundt timian

2 dlI fiskebouillon (evt.
fra tern)

3 dl gl

1dl| piskeflgde
1 bundt persille
50 gr. Smgr

Nibe Bryghus A/S er

etableret i 2007 og

er et af de smukkest

beliggende mikro-

bryghuse i Danmark.

Vi er placeret midt i
Nordjylland, i den
idylliske Nibe Lyst-
badehavn, direkte
ned til Limfjorden.

NIBE BRYGHUS

LOKAL @LEKUNST OG GOD ATMOSEERE

Limfjordsmuslinger

Fremgangsmade

1. Muslingerne renses i
koldt vand og check-
es. Bank dem let mod
bordpladen. Hvis
muslingerne lukker
sig, er de levende.
Hvis de forbliver ab-
ne, skal de kasseres.

2. Lag, porre og hvidlgg
og snittes fint. Grgnt-
sagerne kommes i en
gryde med lidt smgr
og timian og sauteres
let, ma ikke tage farve.

3. Tilseet muslingerne. Rgr godt rundt i dem. Tilsaet fiskebouillon og

gl, og leeg I&get pa gryden. Rar et par gange undervejs, og lad

muslingerne dampe i 4-5 minutter, til de har abnet sig. Dem, der
ikke har abnet sig, kasseres.

Muslingbouillonen sigtes fra og koges op med flgde.

Muslingerne stilles til side i gryden med I1&g over.

Tilsaet grofthakket persille til bouillonen og smag den til med salt,

peber og eventuelt lidt frisk gl.

7. Muslingbouillonen heeldes over muslinger, og de ser-
veres med groft brgd.

Spis muslingerne med det samme, nyd et godt glas ol til.

ouk

Havgus er fortrinlig til denne ret
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