PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

PILGRIMSMUSSLA MED ROKT SHITAKE |
CHAMPAGNESAS

4 personer:

4 pilgrimsmusslor (gér fler om du
vill ha stérre portion)

10 shitakesvampar

1 citron till citroncest

Smoér

Koncentrerad rékarom

2 schalottenlékar

30 g smoér

2 dl vitt vin

3,5 dl fiskbuljong eller vatten och
en fiskbuljongtérning

2 dl gradde

1-2 msk ljus maizenaredning

1 krm salt

1 krm vitpeppar

5 cl champagne

Gor sasen sd har:

. Skala och finhacka schalottenlsk.
. Fras leken i smér i en kastrull.
. R&r i vitt vin och sedan fiskbuljong

(eller vatten och rér ut
fiskbuljongtérning). L&t koka i 20
minuter pd medelvérme. Rér dé
och da.

. Sila bort |6ken eller mixa sdsen slat

med en stavmixer.

. Tillsatt grédde. Lat smakoka i 10

minuter till.

. Tills&tt ljus maizenaredning férst en

msk sedan ev. mer till 6nskad
tjocklek.

. Smaka av sésen med salt och

peppar.

. Precis innan servering vispar eller

mixar (stavmixer) du i en skvéit
champagne eller mousserande vin i
sdsen.

Under tiden du gér sésen:



Smalt smér i en liten stekpanna.
Hall i 2-3 droppar rékarom och rér
om. Ta inte fér mycket, den &r hart
koncentrerad!

Skiva och légg i svampen och stek
den pé& medelhég vérme tills den
fatt fin férg.

Halstra pilgrimsmusslorna i lite olja
ganska hart pé ena sidan. Tillséit
lite smér och vénd dem en kort
stund. De ska ha en liten ré& kérna i
mitten.

Légg upp musslan i en liten skal,
fsrdela svampen vackert pé fatet,
sl dérefter pa sasen och riv lite
citroncest som balans &t svampen
och musslan. Servera direki!



