Tisdagen den 18/2 Vardar for kvallen var Jan och Goran.
Foljande broder var pa plats Per, Jan, Torbjorn, Stig, Kjell, Lars J, Mats J, Magnus,
Goran, Benneth, Mats S och Lars O.

Forratten tillagades av Torbjorn, Kjell, Lars J och Mats J

Skaldjurslyx med havsskum

4 portionen

1 hummer (farsk eller Fryst) kan ersattas med fisk.
Ca 150 gr. Farska Rakor

4 pilgrimsmusslor (farska eller frysta)

4 havskraftor (farska eller frysta)

1 nat blamusslor

4 ostron

Havsskum

2 dl vitt vin ( Vi anvande Brochet Facile)
3 schalottenlokar

1 stjalk blekselleri

2 dl gradde

1,5 msk smor

Gronsaksbadd
200 g bladspenat
2 buntar gron sparris

Smorstekta brodsmulor
2 skivor formfranska
smor till stekning

Gor sa har

1. Hacka schalottenldoken grovt. Skar ned sellerin fint. Fras i olicolja utan att
gronsakerna tar farg. Lagg i musslorna och lat dom svettas. Roér runt och hall 6ver
viitt vin och Iat koka under lock tills musslorna éppnar sig. Sila av musslorna och ta
vara pa spadet. Stallmusslorna at sidan.

2. Koka upp musselspadet och reducera ned det sa en tredjedel aterstar. Skar loss
pilgrimmsmusslan forsiktigt. Ta bort romsacken och muskeln. Om Du har |6evande
kraftor eller hummer, satt kniven i huvudet innan du tar bort stjarten och bryt av
klorna. Skala rékorna.

3. Smula vitt formbrod fint. Fras smulorna i en stekpanna med en klick smor och stek
dom gyllenbruna, salta med flingsalt. Lat brédsmulorna rinna av pa husshallspapper.
4. Hall pa gradde i musselspadet och sjud det sa att den simmig. Smaka av med salt.
5. Saltrimma de raa skaldjuren med flingsalt.

6. Oppna ostronen ocj skrapa ut ostronet med spad. For dver till en mixer, lagg i en
klick smor och satt pa hdgsta hastighet. Sla sakta i musselspadet och mixa tills
sasen ar slat. Sila av sasen och smaka av.

7. Halstra de raa skaldjuren runt om i olivolja och smér. Behall skalet pa hummer och
kraftor. Salta och vitpeppra.



8. Ansa sparrisen och lagg ned i saltat kokande vatten och sank varmen sa att de far
sjuda nagra minuter. Sla av vattnet fran sparrisen och hall pa lite olivolja och vand
ned fin bladspenat. Lagg upp gronsaker, rakor och nagra pillade blamusslor samt de
halstrade varma skaldjuren.

9. Vispa upp sasen sa att den blir skummig. Skeda upp skummet med sasen dver
skaldjuren och toppa med smorstekta brodsmulor.
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Fruktig, mycket frisk smak med inslag av gula dpplen, kex, nougat,
mineral och apelsin.
Serveras vid 8-10°C som aperitif eller till rétter av fisk och skaldjur.




