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12 st pilgrimsmusslor

1 dl kokta sma gréna linser
50 g lattrokt sidfidsk

2 msk kapris

1 st réd chili

3 dl dpplejuice

2 blad gelatin

2 msk smor

RERR KAVPAN FINANSIERAD
BBl ED STOD FRAN EUROPEISKA

UNIONEN.

Fras sidflasket knaprigt och lat det rinna av pa
hushallspapper. Blanda sedan samman den fin-
hackade chilin med kapris, linser och sidflask.
Blotlagg gelatinet 10 minuter i vatten, krama sedan
ur vatskan och smalt dem forsiktigt i appeljuicen.
LLagg linsréran i en form och sla sedan den varma
juicen over. Stall kallt ndgon timme.

Vinagrett:

Koka upp vatten med salt och lite socker. Blan-
chera blomkalen sa att den blir mjuk, skala och
karna ur applena och 1at koka med mot slutet.
Sila sedan av. Mixa sedan i matkruka, tills&tt vin-
agern och smaka av med nagra droppar tryffel-
olja och salt och peppar.

Stek pilgrimsmusslorna pa hog varme, blanda smaor
med halften olivolja. Om musslorna &r rumstem-
pererade sé racker det med 1/2 minut per sida.

L APPELRIKET

Fler recept och mycket mer pa www.appelriket.se
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