NepiecieSams

1kg midiju

1 sipols

3 kiploki

2 édamkarotes svaiga ingvera
Olivella cepSanai

4 kartupeli

2 eédamkarotes karija pulvera
2 téjkarotes maltu kimenu
150ml Two Ocean Sauvignon Blanc baltvina
300ml kokosriekstu piena

3 édamkarotes Catnija

1 kanéla standzina

200ml trekna zivju buljona
Sals, pipari

Koriandrs

Citronu sula

Midijas Cape Malay gaumé
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1. Kartigi nomazgajiet midijas tekos$a auksta tdeni. Izmetiet midijas, kas ir bojatas. Lai noteiktu,
vai midijas ir svaigas, viegli piesitiet pie Caumalas. Ja tas saraujas un aizveras, tas ir svaigas.
Caulas, kas ir parak valigas vai neaizveras piesitot, izmetiet.

2. Nomizojiet un sakapajiet sipolu, kiploku un ingveru. Nomizojiet kartupelus un sagrieziet
kubicinos. Katla uzkarséjiet olivellu un pievienojiet sipolu, kiploku, ingveru, kartupelus, karija
pulveri un maltas kimenes. Mazliet uzkarséjiet un tad pievienojiet baltvinu, zivju buljonu, €atniju
kokosriekstu pienu un kanéla standzinu. Péc garSas pievienojiet sali un piparus.

3. Variet, lidz kartupeli klost miksti. Pievienojiet katla midijas. Uzlieciet katlam vaku un variet
midijas divas minates. Midijas parasti ir gatavas, kad to malas atveras.

4. Maigi visu samaisiet un pievienojiet citronu sulu un rivétu citrona mizinu. Atstajiet ievilkties uz
Tsu britinu pirms pasniegSanas. Pasniedziet ar svaigu koriandru.
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