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Pilgrimsmussla p3 pepparrotssmaksatt artcreme
med friterade jordartskockor och laxrom

3

4 personer
8 pilgrimsmusslor

Artcréme

4 dl gréna artor

2 schalottenldokar

1 dI fiskbuljong

> dl vitt vin

1 msk riven pepparrot
Salt och vitpeppar

Friterade jordartskockor
2 jordartskockor
rapsolja

Dekoration
3% burk laxrom

Tillagning

Koka hackad schalottenlék och artor i buljongen och vinet i ca 3 minuter.
Hall av den mesta av vatskan och spara den innan ni mixar artorna till en
slat créme. Spad med véatskan for att fa ratt konsistens, smaka av med
pepparrot, salt och vitpeppar.

Skala och skar jordartskockorna i tunna stavar.
Varm rapsoljan till 180° och fritera jordartskockorna
Lat rinna av pa papper, salta latt.

Fras pilgrimsmusslorna, salta och peppra dem latt.

Gor ett agg av artcremen, dekorera med laxrom och de friterade
jordartskockorna.

Ratten serveras ljummen.



