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INGREDIENSER 4 PORTIONER

300 g blondade musslor

* 300g vongo|e (eller sma hjﬁrtmusshr)
200 g rikor med skal

200 g blackfisk (ringar)

200 g havsabborre eller torskfilé i bitar

* 2 msk olivoljo

3 vitlsksklyftor, finhackade

« 1réd chili, finhackad (valfritt)
+ 400 g krossade tomater

= 1dl vitt vin

» Farsk persilja, hackad
+ Salt & svartpeppar

« Citronklyftor till servering
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GOR SA HAR

Friis vitlok och chili i olivolja i en stor
kastrull tills det doftar.

Tillséitt krossade tomater och vitt vin.

Servera direkt med citronklyftor och
nybakat bréd.

2 Lat sjuda i 5 minuter. o e
[ BALL o . ?
Ldgg i musslor och vongole.
3 Satt pa lock och lat koka tills musslorna THD: 2T
Sppnat sig.
4 Tillséitt réikor, blackfisk och fiskbitar. Servera med ett glas }'&{ PORTIONER: 4
Lat sjuda ytterligare 5-7 minuter tills allt svalt vitt vin och
@ér genomkokt. nybakat brd fér att =
_ el . e
5 Smaoka av med salt, peppar och hackad njuta av den goda M | L R T
persilja. | sasen till sista droppen.
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