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Vinpusharin ger
kraeklingasupan

Ur bokini En Vinpushers Koge-
bog i, prenta vit her uppskr/ft
uppa kreeklingasupan vid hvit-
vini. Og minsann um nevrjda
hvitvini® ikki feest i RUsun/_her
heima hja okkum. Argentinska
Trapiche vid Sauvignqn Blanc,- ,
dravuni. Eg ummeelti hetta vin i
Vinteiginum i januar i ar, - til

6 stjigrnur

Muslingesuppe

- med citrongraes, ingefaer og lime

Indkgbsseddel

* 1 kg blamuslinger

+ 1 bundt forérsliag

* 3 staengler citrongraes

* saft og skal fra 2-3 lime
* 5 cm revet frisk ingefer
+ 2 dI hvidvin

* evt. lidt frisk koriander

@vrige ingredienser

+ lidt neutral olie

+ 2 fed finthakkede hvidlag
+ 8dlvand

* 2-3 spsk fish sauce

+ havsalt og peber

Fremgangsmade

Rens muslingerne grundigt og kasser dem, der ikke lukker sig, nér de bankes
forsigtigt mod bordkanten. Pil de yderste blade af citrongraessen, bank dem
flade med bagsiden af en kniy 0g hak dem meget fint. Skar den hvide del af

So eg eri reettiliga samdur vié
Michael Poulsen i hesum f@,r/.
Prisurin er té nakad haegz i For-
oyum. [ Danmark kostar hon
ki./ 39,95 og i Rusuni k'n .70, 50.
Sera gott vinkeyp kortini.

Tips og tilbehgr

Gar suppen lidt fyldigere med en hé&ndfuld kogte nudler i hver tallerken eller
server lidt godt brgd til.




