Midijos Moules Marinieres

Atverti recepta svetainéje

Kiekis: 2 porcijos

Ingredientai
e 1 kg svieziy midijy
e 200 ml balto sauso vyno
e 200 ml grietinélés
¢ 1 vnt vidutinis svoguinas galite pakeisti j porg
e 2 skiltelés cesnako
e 1-2 saliero stiebai
e 1-2 Saukst. alyvuogiy aliejaus ar sviesto

e juoduyjy pipiry, pora Sakeliy ¢iobreliy

Gaminimo eiga

1. Midijas nuplaukite po tekanciu vandeniu, neturi likti sméliuko. Barzdas, jurzoles nuvalykite. Sudauzytas,
ar $iaip nepatikimas iSmeskite. Geriau nerizikuoti. Receptuose raso, kad kiekvieng dar reikia pastuksenti ir
patikrinti ar gyva. AS §j zingsnj praleidziu, ypac kai tenka tikrinti didesnj kiekj. Taciau jokiu budu neignoruoju

kito patarimo, iSkart mesti ir nevalgyti ty kurios gaminamos neatsidarys.

2. Pasiruoskitekitus ingredientus. Svogunus, ¢esnakus, porus, salierus , jei désite aitriaja paprika,

supjaustykite.

3. Pasiruoskite jrankius, kuriy reiks. Didelj puoda, kuriame virsite midijas, mentele maiSymui. Smagiau

gaminti kai viskas po ranka.

4. Svogunus, ir/ar porus pasikepkite tame paciame puode, kuriame viskas bus gaminama, ant sviesto ar

alyvuogiy aliejaus, ka mégstat labiau.Kai svogtnai suminkstés, jberkite ¢esnakus, papipirinkite.
5. Primazinkite kaitra ir pilkite j puoda vyna. Palaukite kol uzkais ir nugaruos alkoholis.
6. Suberkite salierus ir midijas, uzdenkite, tegul jos vyne keleta (3-4) minuciy pasigamina.

7. Patikrinkite ir jei jau geldelés atsidaré supilkite grietinéle. Palaukite minute, kita, kol grietinélé uzkais ir

nukelkite nuo kaitros.


https://linagamina.lt/midijos_moules_marinieres_receptas/#wprm-recipe-container-1972

8. Suberkite petrazoles ir tadam, galima tiekti j stala!

Pastabos

Midijas galite valgyti su paskrudinta bagete, arba kaip belgai, su bulvytémis ir ajoli padazu.

Bagete reikty supjaustyti, galima apiberti suriu, ir pasaut j jkaitinta orkaite. Tinkamas laikas — pries

pradedant kepti svogiinus, tereikia nepraziopsoti, kada paskrus ir laiku iSimti.

Bulvytes gaminkite pagal instrukcija, mes mégstam Saldytas skilteles wedges. Ajolj galima pasiruosti naminj,

bet juk kartais ne nuodémeé ir pirktinis.
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