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PIECZONE MULE

2 Porcje | Czas przygotowania 30 min

SKLADNIKI

1 kg / swiezych muli

1 sztuka / szalotki

2 zabki czosnku

1 papryczka chilli

2 tyzki / oliwy z oliwek

Sok z V2 cytryny

100 ml / biatego wytrawnego wina
10 g / zimnego masta

FARSZ:

2 ususzonej bagietki

4 tyzki / startego parmezanu
200 ml / passaty pomidorowej
1 peczek / natki pietruszki
Skorka z jednej cytryny

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Mule dokladnie oczyszczamy za pomoca
szczoteczki. Odrzucamy otwarte mule — sa
nieswieze.

Szalotke obieramy i drobno siekamy. Papryczke

chilli myjemy i sieckamy. Czosnek obieramy i
przeciskamy przez praske.

W szerokim garnku rozpuszczamy odrobine
oliwy z oliwek. Na rozgrzana oliwe wrzucamy
posiekang szalotke i chilli. Po ok. 1 minucie

dodajemy przeci$niety przez praske czosnek. Po
kolejnej minucie wlewamy biale wytrawne wino

LISTA ZAKUPOW

1 kg Swiezych muli
Szalotka

Czosnek

Papryczka chilli

Cytryna

Biale wytrawne wino
Czerstwa bagietka
Parmezan

Passata pomidorowa
Natka pietruszki

Maslo
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oraz sok z V2 cytryny. Gotujemy calo$¢ ok. 5 min, tak aby wino lekko odparowato a nastepnie
dodajemy 10 g zimnego masla.

Gdy wino odparuje, a maslo sie rozpusci dodajemy odsaczone mule i przykrywamy garnek. Mule
pod przykryciem gotujemy 3 minuty, tak aby wszystkie sie otworzyly.

W czasie, gdy przygotowuja sie mule robimy farsz. W blenderze ucieramy czerstwa bagietke, a
nastepnie przesypujemy ja do miski. Scieramy skorke z cytryny, a natke pietruszki myjemy i
drobno siekamy. Do startej bagietki dodajemy 4 lyzki $wiezo startego parmezanu, 200 ml passaty
pomidorowej, startg skorke z cytryny i posiekang natke pietruszki. Dokladnie mieszamy.

Gdy mule sie otworza, wyjmujemy je z garnka. Jezeli jakas muszla sie nie otworzyta — odrzucamy
ja. Sos, ktory powstat w garnku dodajemy do farszu. Ale nie caly, tylko tyle aby farsz sie polaczyt —
ok. 6 lyzek. Z kazdego mula odrywamy pustg poléwke muszli. Na drugg poléwke, ta z miesem muli
nakladamy farsz, tak aby wypeki¢ muszle. Tak przygotowane mule ukladamy na blaszce do
pieczenia. Gdy wszystkie mule beda nafaszerowane wstawiamy je do piekarnika rozgrzanego do
180°C na 10 minut — gorna grzalka.

Mule podajemy, gdy sa cieple.
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