Cew}:éé pa pilgrimsmussla

8 pers.
16 st. pilgrimsmusslor
1 st. rod paprika
1 st. skalad gurka
2 st. skalade schalottenlokar
50 g fdrsk bladpersilja
2 dl olivolja
Rivet skal fran 2 st. lime
Saft fran 5 lime
2 msk flytande honung
1 st. farsk chili, medelstark
1 msk hel kummin
2 -1 tsk salt
% - 1 tsk svartpeppar

Till servering per person:
Flingsalt och olivolja pd rostat brod

1. Dela musslorna i tunna skivor och ldgg i en skal.

2. Riv limeskalet.

3. Pressa saften ur limen och hill 6ver musslorna och Iat st@ i kylskap.

4. Skdr paprikan i sma tdrningar, finhacka persiljan, finhacka chilin och Igken .

5. Blanda limeskalet, paprikan och &vrigt som hackats i en skdl. Avsluta med
olivolja, honung och kummin.

6. Hall over musslorna.

7. Salta och peppra och rér om och stéll i kylskdp till dags for servering.

8. Skala och skdr gurkan med osthyvel och ldgg i strax fore servering

9. Skdr bort kanter pd bradet. Skdr i trianglar. Stré flingsalt och ringla olivolja
pd brodet. Rosta i ugn tills det blir sprott.

Servera i glas och toppa med ndgot blad av persiljan.



