AD’s recept van de dag
Als ik een weekendje in België ben, dan móet ik altijd een pannetje mosselen hebben gegeten… Mosselen kun je op verschillende manieren eten; rauw vind ik ze niet zo lekker, maar gekookt op diverse manieren en met diverse smaken, heerlijk! Of rauw gebakken in iets olie met knoflook en ui; of gekookte uitgehaalde mosselen door een bierbeslag halen en dan krokant frituren. Kortom; volop mogelijkheden met mosselen. In dit recept koken we het kookvocht iets in met de room om een lekkere volle smaak te krijgen. 
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Mosselen op z’n Belgisch

Voor 2 personen:
2 kg schoongemaakte mosselen
2 sjalotten

2 teentjes knoflook

100 g prei

3 stengels selderij 

75 g wortel


2 dl witbier

1 el olie 


0,5 dl room 


2 el gesneden bieslook


peper en zout 
Werkwijze:
· Zorg dat de mosselen goed schoongewassen zijn.
· Was de groenten en maak deze schoon.

· Snijd het knoflook, de sjalotten, prei, selderijstengels en wortel fijn.

· Verhit olie in een mosselpan en fruit hierin de groenten licht aan. 
· Voeg, als de groenten goed heet zijn, de mosselen en het bier toe.
· Zet een deksel op de pan en laat even op hoog vuur staan (wel af en toe even omschudden).

· Let op de mosselen, ze zijn gaar als ze opengaan.

· Zeef het kookvocht, doe het over in een pannetje, laat het wat inkoken en voeg de room toe. 

· Breng het vocht op smaak met het bieslook, peper en zout en giet het terug op de mosselen.
· Serveer de mosselen in een schaal.
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