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MUSSELSOPPA MED FLASK OCH FANKAL

Ingredienser

Gor sa har

1 kg musslor

1 st 16k, gul

2 klyftor vitlok

1/, dl olivolja

2 dl vitt vin

3 dl vispgradde

1 knippe bladpersilja
3 msk smor

100 g sidflask

1 st fankal
1/, tsk salt
1 krm svartpeppar

0 Till servering
3 skivor rostbréd
1 knippe persilja

1. Rengdr musslorna val och slang sddana som inte stanger sig nar man
knackar pa dem eller som ar trasiga.

2. Fras I6ken och vitldken i oljan i en stor kastrull utan att de far farg. Lagg i
musslorna och hall pa vinet, ror om och lagg pa lock. Koka tills musslorna
Oppnar sig, ca 5 minuter. Ta upp musslorna med halslev och stall at sidan sa
lange.

3. Koka ihop spadet med gradden. Hall soppan i en mixer, tillsatt persiljan och
2 msk smor och kér till en slat soppa. Smaka av med salt och peppar och sila
genom en finmaskig sil.

4. Stek flasket knaprigt och lat det rinna av pa hushallspapper. Hetta upp 1
msk smor och 1agg i fankalen, fras den latt.

5. Hall upp soppan i varma tallrikar med flask, musslor, fankal och
brodkrutonger. Garnera med persilja.
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