SKLADNIKI:

* 1 kg muli norweskich, * pieprz,
* 1 szklanka wytrawnego biatego wina, ¢ sdl|,
» czosnek 1 zabek, » masto 50g,

e cebula cukrowa,
* oliwa z oliwek 5 tyzek,
* trawa cytrynowa 2 todyagi,

* mieta 5 listkow,
* papryczka chilli,
* kolendra kilka gatazek.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Mule doktadnie umy¢ i osuszy¢, otwarte i uszkodzone muszle
wyrzucic.

2. W garnku z szerokim dnem rozgrzewamy masto i szklimy na nim
cebule z czosnkiem i papryka.

3. Dodajemy biate wino, trawe cytrynowa, miete, sol i pieprz,
redukujemy na matym ogniu, nastepnie dodajemy mule i gotujemy
pod przykryciem przez 5-6 min, co jakis$ czas potrzasajac garnkiem,
na koniec gotowania dodac¢ oliwe z oliwek.

4. Przed podaniem posypujemy kolendra.
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