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Dampede blaskjell med eplemost og dill
Ingredienser

¥ 2 kg blaskjell

¥ 4 fedd hvitlgk

¥ 4 sjalottigk

¥ 1 gulrot

¥ 4 ss smar

¥ 3 dl eplemost (se tips)

¥ 2 ss hvitvinseddik (se tips)
¥ 1 ts maldonsalt

¥ 1 bunt frisk dill

Fremgangsmate

Start med a rense blaskjellene. Jeg gjer dette ved & skylle hvert enkelt skjell under
rennende, kaldt vann for deretter & ha dem i en bolle fylt med kalt vann. Alle skjell
som er gdelagte eller som ikke lukker seg helt igjen nar de holdes under rennende,
kaldt vann ma kastes. Vask skjellene godt og riv av eventuelt "skjegg" som stikker
ut av dem.

La de rensede blaskjellene ligge i bollen med det kalde vannet helt til du har dem i
gryten.

Finn frem de gvrige ingrediensene og en stor kjele eller traktgrpanne med lokk.
Finkutt hvitlgk, sjalottlgk og gulrot i sma biter. Ha dette i pannen sammen med
smgret. La dette steke pa middels varme i noen minutter, til Igken blir blank, myk
og gyllen. Tilsett en halv bunt frisk dill (spar resten til pynt og servering).

Hell i eplemost. Smak til med hvitvinseddik og litt maldonsalt.



Legg sa blaskjellene i pannen. Ha lokk pa pannen og skru opp varmen pa platen. La
blaskjellene dampe pa hay varme til de dpner seg (dette tar ca. 3-5 minutter). Kast
eventuelle skjell som ikke skulle ha apnet seg.

Dryss over frisk dill.
Serveres straks i dype skaler, mens blaskjellene og kraften fortsatt er varm.

Server gjerne sammen med fersk loff og smar, og hvitvin eller eplemost med isbiter
i glasset. [T]

Tips

¥ Eplemost er ren, presset saft fra eple, uten tilsetningsstoffer. Det er normalt at
det er litt bunnfall nederst i flasken. Eplemost har fyldigere og bedre smak enn
eplejuice, men det gar ogsa fint & bruke eplejuice i denne oppskriften. Et annet

alternativ er & bruke eplecider, enten med eller uten alkohol (kan kjgpes pa polet).
Hvit

¥ Hvitvinseddik kan byttes ut med eplecidereddik.

¥ Veer ngye pa at du bruker ferske, levende blaskjell av god kvalitet. Disse selges
typisk i nett pa 1 kilo. Regn med noe svinn. Alle gdelagte skjell ma kastes. Det

samme gjelder alle skjell som ikke straks lukker seg nar de holdes under rennende
kaldt vann. Lukkede blaskjell som ikke apner seg ved dampingen ma ogsa kastes.

¥ Blaskjellene bgr skrubbes godt under rennende, kaldt vann sa de er rene (skitt
utenpa skjellene vil jo havne i suppen under dampingen, og det vil vi jo ikke ha noe

av... [I)).

¥ Fglg naye med under dampingen. Vend eventuelt litt rundt pa skjellene underveis
slik at varmen fordeler seg jevnt og sett s& pa lokket igjen. Blaskjellene ma ikke
dampe for lenge, for da blir de seige. Server blaskjellene nydampede og varme.
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