Halstrad pilgrimsmussla pa blomkalsbadd
Harlig skaldjurssmak trivs fint med aromatisk blomkal och saltan fran kottet - |
attgjort och festligt.

4 stora pilgrimsmusslor eller 8 mindre
1-2 krm salt

1/2 krm nymalen svartpeppar

1-2 msk smor

Blomkalsbadd:

1/2 litet blomkalshuvud, ca 400 g
2 msk smor

4 skivor parmaskinka

2 dl creme fraiche, 34%

salt, peppar

1 dl finhackad graslok

Servering:

finstrimlad gronsallad

finhackad graslok

1. Tina musslorna i kylen om de ar frysta.

2. Skolj blomkalen, ta bort stocken och dela kalen i sma fina buketter. Strimla skinkan. Fras blomkalen nagra
minuter i smor sa den far lite farg och mjuknar, tillsatt skinkan och fras hastigt. Hall pa creme fraiche och
puttra ihop till en stuvning, smaka av med salt och peppar. Ror i hackad graslok.

3. Fordela strimlad sallad pa fyra tallrikar. Lagg blomkalsréran pa mitten, garna med hjalp av en utstickare.
Krydda musslorna och stek hastigt pa bada sidor i het panna



