Slavky na bielom vine

V naSich koncinach ich len tak v ponuke resStauracii nendjdete.
Mozno v lepSich talianskych alebo francuzskych reStauraciach
ano. Ich priprava je vSak velmi jednoduchda, rychla a lacna.
Kilogram musSli mozete zohnat uz za 5 eur. Lovené musSle byvajl
vacsSie ako tie chované. Pri kupovani musli si ddvajte pozor na
to, aby boli zatvorené a dobre chladené. Je vysoko
pravdepodobné, Ze tie otvorené sU uz mrtve a urcite ich
vyhodte.


https://www.mealujemto.sk/slavky-na-bielom-vine/

3-4 porcie



1 kg musli (slavky)

1-2 salotky

3 dcl bieleho suchého vina
30 g masla

petrZzlenova vnat

Slavky dobre ocCistime pod teclUcou vodou. Niektoré musle mézu
byt pootvorené. Ak nimi poklepete o kuchynskid linku a nezacdnl
sa zatvarat, vyhodte ich.




Salotku nadrobno nakrdjame a vo vac¢som hrnci spenime na troske
oleja. Pridame vino a kratko povarime, aby sa odparil alkohol.
Vliozime muSle a prikryjme pokrievkou. Varime asi 3 minaty.
PoCas varenia hrniec parkrat pretrasieme, aby sa muSle s vinom
premiesali.

Ak sU uz vSetky muSle otvorené, pridame kocku masla a opat
parkrat pretrasieme, aby sa maslo spojilo s vinom. Odstavime z
plamena a do hrnca pridame poriadnu hrst nakrdjanej
petrzlenovej vinate. PremieSame a hned servirujeme, idedlne s
talianskou focacciou.






