Laxqueneller med grisloksas och grillad pilgrimsmussla

Ingredienser 4 port. ca. 16 st
500 g skinn- och benfri, farsk lax
1 dgg
2 dl vispgradde
1 liten schalottenlok eller gul 16k
1 dl torrt vitt vin
1 tsk salt
1 krm vitpeppar
Spad att sjuda quenellerna i
1 1/2 liter vatten
1 1/2 msk hummerfond (fran flaska)

Grislokssas

5 dl laxkokspad

2 msk vetemjol

1 dl vispgradde

Hackad farsk graslok, efter smak
1/2 msk hummerfond

(salt och vitpeppar

Gor sa har

Lat lax, d4gg och gridde sta i kylen och f4 samma temperatur.

Hacka 16ken fint och sjud hacket i vinet tills néistan allt vin kokat in.

Satt kastrullen 1 kallt vatten s att 16khacket blir avkylt - och sedan 1 kylen.

Skér laxen i ungefér 3-4 cm breda skivor och skir samtidigt bort skivorna fran laxskinnet.
Skér sedan laxskivorna i mindre bitar och kor dem med saltet till fars i matberedare.

Tillsétt agg, 16khack och peppar. Kor det hela sé kort att det precis bara blir blandat med
farsen. Spidd med gradden, lite 1 taget, under impulskdrning.

Dags att ta upp och forma férsen i ena handen och med hjélp av en sked, till knappt dggstora
queneller.

Koka upp vatten med fond och sink till sjudvidrme. Ligg quenellerna, nagra i taget, i det
sjudande kokspadet och lat dem sakta sjuda 8-10 minuter. Ta upp dem vartefter med hélslev
och hall dem varma under folie.

Séasen:

Sila laxkokspadet och hill det i en kastrull. Vispa/skaka ut mjolet slétt i gradden och ror ner i
spadet. Tillsdtt graslok och fond.

Servera med grillad pilgrimsmussla och pressad potatis

At och njut!



