Pilgrimsmusslor x 2

4 portioner.

8 pilgrimsmusslor
3 msk olivolja
1 msk applecidervinager
1 msk finhackad basilika
2 dl strimlad purjolok

salt, svartpeppar, socker
Till fyllningen:
2 st. schalottenltkar
1/5 zucchini
Ya blancherad gul paprika
Ya blancherad réd paprika
Y klyfta pressad vitlok
Gor sé har:

Finhacka |6k, zucchini och den blancherade paprikés i lite olivolja och smaka av
med salt, svartpeppar och en knivsudd vitlok. irdta av.

Sautera purjoloken i sméret och skar sedan 4 pilgmusslor i tunna skivor och
fordela dessa pa fyra tallrikar. Lagg en liten &gurjolok ovanpa.

Gor ett hal i aterstdende 4 pilgrimsmusslor medmieurkarnare, och fyll halen med
|6k och paprikafyliningen.

Ljumma olivolja, vinagern och basilikan och blandad salt, socker och svartpeppar.
Halstra de fyllda pilgrimsmusslorna pa bada siddr placera en mitt pa varje tallrik,
over purjoloken, sla vinagretten 6ver musselskigaroh servera genast.

Tunna skivor av pilgrimsmusslor som utséatts fonmwéi(den varma vinagretten)
koagulerar snabbt och blir harda. Se upp med atirata varma tallrikar till denna réatt.



