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Gratinerade Musslor med sardell

8 portioner  Ugn: 225°

24 musslor kokta, finns fardigkokta, frysta
2 tomater

2 vitléksklyftor, rivna eller fint hackade
100 g rumsvarmt smor

3-4 sardellfiléer, hackade

% dl basilika, hackad

svartpeppar

1% dl parmesan, riven

Tina musslorna upp och ned pa hushallspapper, helst i kylskap.

Dela tomaterna och grop ur kdrnhuset med en sked.

Torka ur dem med hushallspapper. Hacka tomatkottet mycket fint.
Blanda tomatkéttet med smor, vitlok, sardeller, basilika och svartpeppar.
Fordela smoret pa musslorna och stré éver osten.

Gratinera 10 -15 minuter tills osten fatt lite farg.

Servera med sma gafflar och servetter och ett glas bubbel.
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Hummer och Avocadotartar

8 portioner

2 hummrar, kokta

4 avokados

3 msk citron, pressad

4 salladslokar, fint skurna

2 chilifrukter, urkdrnade och fint hackade
4 msk dill, hackad

1 tsk flingsalt

svartpeppar

sik- eller [6jrom

Vrid av stjarten, skala den och ta bort tarmen.

Skiva kottet. Knack klorna och tarna kottet.

Dela och kdrna ur avokadon. Tarna fruktkottet och pressa 6ver citron.
Lagg ihop alla ingredienser i glas tillsammans med dill och flingsalt.
Dra nagra varv med pepparkvarnen.

Toppa med rom.
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Gremolatagratinerade Havskraftor

12 portioner Ugn: 225°
36 havskraftor

Gremolatasmor:

2 citroner, rivet skal

4 sma vitloksklyftor, rivna
1dl persilja, hackad

250 g smor, rumsvarmt
1tsk salt

Surdegssmul:
2 skivor torrt surdegsbréd rivna eller skurna i smulor och rostade i torr stekpanna.

Smoret: Blanda citronskal, vitlék och persilja med smoéret. Smaka av med salt

Dela kréftorna langsefter och pilla ut magsacken som sitter i huvudet.
Lagg dem i en ugnsform med snittytan upp. Férdela smoret pa kraftorna
och toppa med de rostade brédsmulorna.

Gratinera cirka 10-12 minuter.
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Krabba med Citronmajonds och Skaldjurssas

12 portioner
12 krabbor, halverade

Citronmajonas:

2 tsk dijonsenap

2 msk citron, pressad

4 aggulor

4 dl neutral olja, raps- eller majsolja
2 citroner, rivet skal

2 krm salt

1 krm vitpeppar

Alla ingredienser ska vara rumstempererade.

Ror ihop senap, citronsaft och daggulor. Hall i oljan, forst droppvis och sedani

en tunn strdle under kraftig vispning. Vispa tills det tjocknar. R6r ner citronskalet
och smaka av med salt och peppar. Forvaraikyl.

Amerikansk skaldjurssas:

1 dm stjalkselleri, mycket fint hackad
2 schalottenlékar, mycket fint hackad
1 bit pepparrot, riven

3 dl ketchup

citron, pressad

2 tsk worchestershiresds

2 krm salt

R6r samman ketchupen med selleri, 16k, pepparrot och smaka av med citron,
worchestershiresas och salt.
Lat dra i kylskdp
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Inkokta Paron med Vit Choklad och Paronpuré

10 portioner

10-12 paron, beroende pa storlek

4 dl sockerlag, kokt pa 4 dl socker + 4 dl vatten
2 vaniljstanger, delade och urskrapade

4 dl vitt vin

% dl citron, pressad

vit choklad
maranger
mynta

Skala paronen och skar dem i bitar, inte for sma.

Koka socker och vatten cirka 5 minuter till en sockerlag. Tillsatt vin,
vanilj och citronsaft.

Lagg i paronen och koka sakta pa svag varme cirka 15 minuter tills de
kanns mjuka. Lat svalna.

Plocka ut de finaste bitarna och lagg upp i portionsskalar tillsammans
med lite av lagen.

Mixa resten, utan spad, till en slat kram.

Lagg pa en klick av purén i skdlarna, stré dver maranger och riv

lite vit choklad dver.

Toppa med mynta.



