muslinger med karry og koriander

1 ½ kg blåmuslinger

1 løg

2 fed hvidløg

2 spiseske olie

2 teske karry

2 teske koriander frø

2 del hvidvin

2 del vand

endvidere

1 dåse kokosmælk

saften fra 1 limefrugt

4 spiseske hakket frisk korianderblade

fremgangsmåde

muslingerne skrubbes godt med en køkkensvamp under rindende vand

de tilskade komne muslinger med let knuste skaller samt dem der ikke lukker sig naturligt skal smiddes væk

det er vigtigt at være grundig ved sorteringen da du kan blive temmelig syg af at spise dårlige skalddyr

en huskeregel er at hele smukke og lukkede muslinger trykt kan dampes og spises

mens alle åbne og tilskadekomne muslinger skal kasseres

løg og hvidløg hakkes fint

i en gryde med lidt olie ristes løg hvidløg karry og koriander frø ved svag varme 10 minutter til løgene er bløde og møre

hæld hvidvin og vand i gryden

lad det simre 5 minutter

hvorefter kokosmælk og muslinger kommes i gryden

læg låg på gryden

lad muslingerne koge 6 8 minutter til alle er åbnet

muslingerne løftes op af gryden med en hulske og anrettes på terllerken eller fad

den skønne suppe som du har tilbage i gryden smages til med limesaft hakkede korianderblade salt og peber

de dampede muslinger serveres  med suppe og brød

