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MULE W SOSIE Z
SERA ROQUEFORT

2 Porcje | Czas przygotowania 15 min

SKLADNIKI

1 kg / swiezych muli

1 sztuka / szalotki

2 zabki / czosnku

1 sztuka / papryczki chilli
1 sztuka / pora

200 g / sera roquefort
200 ml / Smietanki 30%

1 tyzka / masta klarowanego
1 tyzka / oliwy z oliwek
200 ml / biatego wina

25 g / masta

Sok z V2 cytryny

Gatka muszkatotowa
Imbir

Sol, pieprz biaty

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Mule dokladnie myjemy. Odrzucamy martwe —
te ktore sg otwarte.

Szalotke obieramy i kroimy w pottalarki.
Papryczke chilli myjemy i kroimy w talarki
razem z nasionami. Czosnek obieramy. Pora
obieramy, myjemy i kroimy w péttalarki ale
tylko bialg czes¢.

W garnku z szerokim dnem rozgrzewamy oliwe
z oliwek i masto klarowane. Nastepnie

LISTA ZAKUPOW

Mule

Szalotka
Czosnek
Papryczka chilli
Por

Ser roquefort

Smietanka 30%

Biale wytrawne wino

Cytryna
Masto
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wrzucamy szalotke, papryczke chilli. Gdy szalotka sie zeszkli dodajemy wyci$niety czosnek i po ok.
30 sekundach dodajemy pokrojone pory i masto.

Gdy pory sie zeszkla dodajemy wino i sok z cytryny. Jak alkohol odparuje dodajemy wezesniej
pokrojony ser roquefort i $mietanke. Mieszamy az ser sie rozpu$ci. Doprawiamy solg, pieprzem
bialym, gatlka muszkatolowa i imbirem. Gdy sos zacznie gestnie¢ wrzucamy wczesniej
wyczyszczone mule. Garnek przykrywamy i gotujemy mule pod przykryciem az wszystkie sie
otworzg, ok. 5 min. Od czasu do czasu potrzgsajac przykrytym garnkiem.
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