
Stekta pi lg ri msm usslor
med whiskysmaksatt Mornaysts och lingonsirap

Pilgrimsmusslorna: stek musslorna i ldtt brynt smor, salta
och peppra. Lligg 3t sidan att svalna.

Lingonsirap: Koka lingon, socker och vatten pE medelvdrme
cirka 10 minuter. Ta en kall tallrik och hdll lite lingonkok pE den
for att se tjockt det blir ndr det blir kallt. Lingonvattnet skatt bti
som sirap. sila genom en finmaskig sil. LEt sedan svalna i
ky lskE pet.

Sdsen; Koka upp whiskyn, tillsdtt mjdtk och koka upp. Red av
med maizena till simmig konsistens. Tills1itt parmesanost och
smaka av med salt och nymalen vitpeppar.

vdrm musslorna iugnen 220 grader icirka 3 minuter innan
servering. Liigg lite sls pE en tattrik och gdr en skena i mitten
med hjalp av en sked. Hall lite lingonsirap iskenan och garnera
med lingon och sallad.

Recept fiSr 7 portioner

Pilgrimsmusslorna
14 pilgrimsmusslor utan muskel
Sm6r till stekning

Lingonsirap
7,5 dl lingon
1, 7 dl socker
0,75 dl vatten

Sdsen
7,5 dl Obanwhisky
4,5 dl mjdlk
Maizena till redning
1,5 dl riven parmesanost
Salt och nymalen vitpeppar

Mach6sallad till ga rneri ng


