PILGRIMSMUSSLOR | SAFFRANSAS

4 PERSONER:

16 stora pilgrimsmusslor

/2 msk smor

2 schalottenlok, fint hackade
havssalt
svartpeppar

150 ml vitt vin, torrt

250 ml fiskfond

200 ml Créme fraiche

8-10  sdffranstrddar, upplésta

FORBEREDELSE:

Skélj pilgrimsmusslorna med kallt vatten och torka dem. Ta bort [6jromen fran musslorna. Lédgg Gt sidan pd en ren duk. Hetta

upp sméret och tillsétt schalottenléken. Tdck dver och sdtt pd ldg vdrme. Stek tills [6ken dr genomskinlig.

Ldgg i pilgrimsmusslorna i pannan, stek pd ldg vdrme i Tminut, krydda. Tillsétt l6jromen och stek i Tminut till. Ta ut

pilgrimsmusslorna och l6jromen frdn pannan och hdll dem varma.

Tillsdtt vinet till schalottenléken och reducera det till motsvarande 2 matskedar. Tillsétt fiskbuljongen, blanda och reducera
igen. Tillsétt Créeme fraiche och saffran och [t sjuda tills sdsen tjocknar ndgot. Dela sGsen mellan 4 tallrikar och arrangera

pilgrimsmusslorna och deras koraller ovanpd.





