Stekta pilgrimsmussior
med whiskysmaksatt Mornaysds och lingonsirap

Pilgrimsmusslorna: Stek musslorna i latt brynt smér, salta
och peppra. Ldgg 4t sidan att svalna.

Lingonsirap: Koka lingon, socker och vatten pd medelvdrme
Cirka 10 minuter. Ta en kall tallrik och héll lite lingonkok p& den
for att se tjockt det blir ndr det blir kallt. Lingonvattnet skall bli
som sirap. Sila genom en finmaskig sil. Lt sedan svalna i
kylsk3pet.

Sdsen: Koka upp whiskyn, tillsétt mjélk och koka upp. Red av
med maizena till simmig konsistens. Tillsétt parmesanost och
smaka av med salt och nymalen vitpeppar.

Varm musslorna i ugnen 220 grader i cirka 3 minuter innan
servering. Ldgg lite sds pa en tallrik och gér en skena i mitten
med hjélp av en sked. Héll lite lingonsirap i skenan och garnera
med lingon och sallad.

Recept for 7 portioner

Pilgrimsmusslorna
14 pilgrimsmusslor utan muskel
Smor till stekning

Lingonsirap
1,5 dl lingon
1, 1 dl socker
0,75 dl vatten

Sdsen

1,5 dl Obanwhisky

4,5 dl mjélk

Maizena till redning

1,5 dl riven parmesanost
Salt och nymalen vitpeppar

Machésallad till garnering



