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Muslinger

Inspirations katalog til servering.

Dette inspirations katalog er udarbejdet af Gastro Consulting Denmark som er
gastronomisk vejleder og konsulent pa en del af projekt “de lokale dyder”. Kataloget
indeholder opskrifter med tilherende foto, baseret pa Vilsund Blue og deres produktlinje

af muslinger i saucer og reget. Produktlinjen som er benyttet er som fglgende.:
Limfjordsvinaigrette

Muslinger i dild og ol

Muslinger i chili-mangosauce

Letroget muslinger over bggeflis

Formalet med at etablere kataloget, er at give nye serveringsforslag pa Vilsund Blues
produktlinje. Give alternative anretningsforslag , nye mader at anskue serveringen og
tilberedning pa. Dels give opskrifter og billeder som kan benyttes af kunder til

inspiration pa Vilsund Blue medieplatforme.



Det skal du bruge til 2 personer:

150 g. Muslinger i ol og dildlage
2 spsk. Revet peberrod

1 stk. lille redbede i strimer ( brug
tyndskraeller)

2 dl. Perlebyg

2 stk. Syrlige sebler

Frisk spinat eller salat efter forbrug.

2 forarsleg

Groft bred

2 =ggeblommer
Koldpresset rapsolie

Bredbladet persille til pynt.

L

Muslinger med rodt

Muslinger med ol og dild i forening
med rodbeder og peberrod.

Fremgangsmade:

Perlebyg koges og afkeles, smages til
med salt og friskkvaernet peber tilsset
&bletern og lidt rapsolie (gem 2-3
tynde seblebade til pynt)

Forarslgg skeeres skrat og tyndt.
Spinat / salat skylles.

Anrettes i en stor dyb tallerken, start
med at laegge perlebyg, sa ruller af
rgdbede og spinat pd hver side,

muslinger drysses over og peberrod

toppes op.

Pyntes med persille, seblebade. Retten
bliver ekstra laekker hvis der serveres

en rd eeggeblomme til og groft bred.



Musling toast

Muslinger med honning og sennep
dertil gron mayonnaise

Det skal du bruge til 2 personer:
150 g. Muslinger i honning og dild.
6 skiver groft bred

Babysalat eller spinat.

2 forarsleg og evt. strimler af rodleg.
Gron mayonnaise:

100 gr. Spinat

2 -3 fed hvidleg

1 tsk. groft havsalt

2 past. £Eggeblommer

1 tsk. Citron saft

2,5 dl. Rapskim olie

salt og peber

Fremgangsmade:
Gron mayonnaise: mos hvidleg til

puré med havsaltet. Kom pureenien
foodprocessor, tilsaet aaggeblomme
og citronsaft, og blend sammen.
Haeld olie i en lang, tyndstrale, mens
maskinen korer, indtil der dannes en
tyk sauce. Tilsset blade af spinat og
blend igen til en ensartet masse,
smag til med salat og peber.
Mayonnaisen opbevares i en lufttaet
beholder, stilles koldt og kan holde
sig i op til 3 dage.

Rist bregdet ilidt olie pa en pande
Skeer fordrsleg skrat og tyndt.
Anrettes skiftevis i lag med bred og
salat. Brodet kan med fordel smores
med greon mayonnaise.

Muslinger anrettes foran brgdet og
salaten og drysses med forarsleg og
evt. rgdleg.



Gris med muslinger

Gris med ol-dild muslinger, kal og
syltede paere.

Det skal du bruge til 2 personer:
400 g. Griseked, kotelet eller
merbrad.

1/2 spidskal eller lignende kal
skaret groft.

2 stk. redleg i strimler

1 stk. Skreellet peere, delt og uden
kernehus.

3 dl. Vand, 2 terning svinebouillon ,
50 g. Sukker, 3 spsk. ZEbleeddike, 2
laurbaerblade

120 g. Muslinger i ol og dildlage
Koldpresset rapsolie,

2 Spsk. balsamico glace

4 spsk. Lage fra muslinger,
Bredbladet persille til pynt.

Fremgangsmade:

Syltet paere : vand, svinebouillon,
sukker, laurbeer, stilk af persille og
aebleeddike koges op, peere
ilaegges pocheres ( simrer uden at
koge) i ca. 10 min. Afkgles (kan med
fordel laves dagen i forvejen.)
Rodlggskompot: 1stk redleg
sauteres( uden at stege) ilidt olie i
en lille gryde, tilsaet balsamico og
muslingelage, sauteres til lagene
stadigveek har bid.

Kodet grilles/steges, og skal hvile 3
min. inden anretning krydres med
salt og peber.

K&l sauté : 1 stk. rodleg sauteres let i
olie, grove blade af kal tilsaettes med
lidt salt, 1dg pa og dampes let i 3-4
min.

Anrettes pa tallerken og lige inden
servering anrettes muslingerne ved
kodet og lidt drysses ud over de
sauterede kal.



Muslinger med rgdder

Muslinger med honning og sennep
serveret med grov puré af redder.

Det skal du bruge 2 personer:
200 g. Muslinger i honning og
dild.

500 g rodder sasom pastinak,
selleri, persillerod, gulerodder.
Det hvide af 1 porre.

2 log i strimler.

4 laurbeer blade

1 stjerne anis

1 ” terning” hense bouillon

100 g smor

dild, persille eller korvel til
topping.

Blarbaer/sorte beer til pynt.
Ristet rugbred eller groft bred.

Fremgangsmade:

De rensede rodfrugter/porre
skeeres groft og deekkes med
vand tilsat bouillon, tilsaet
laurbeer, anis og log i strimler,
lad det simre under lag til de er
mgre ca. 15 min. Fjern
laurbserbladene og stjerne anis.
Blend rodfrugterne groft, tilsaet
smer og smages til med salt og
peber.

Rodfrugt massen anrettes pa en
varm tallerken med muslinger og
toppes med grent og drysses
med blabeer/solbeer.



