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Graeskarpuré, stegt salvie og teksturen fra de smukke gstershatte,
gar perfekt til de lynstegte kammuslinger som sammen vil veere
en fantastisk ledsager til boblerne i dit glas.

Du far her min opskrift pa Scallop Symphonie til 2 personer:

1/2 hokkaido graeskar

1log

2 fed hvidlog

smor

rorsukker

200 gr ostershatte

300 gr kammuslinger

olivenolie - salt/peber - frisk salvie

Start med at skreelle og rense dit greeskar, og rense dine
svampe. Skeer dit graeskar i mindre tern og kog dem til de er
godt mgre sammen med presset hvidlag og I@g, som skaeres i
grove tern. Stil til side - stadig i det varme vand.

Pa en varm pande tilseetter du et godt skveaet olivenolie, blade af
salvie og gstershatte til de har afgivet lidt vand, men de ma ikke
blive for blgde. Saet til side i en skal. Tilsaet nu mere olie, og dine
kammuslinger, som skal have 1 minut pa hgj varme. Tilsaet 1 spsk
smgr og vend dine kammuslinger, hvor du ogsa giver dem

1 minut.

Heeld vandet fra din gryde med greeskar, lag og hvidlag. Tilsaet
en god klat smear og blend til puré med en stavblender direkte i
gryden. Smag til med salt og peber.

Anret fgrst din graeskarpuré og fordel gstershatte, kammuslinger
og salvie oven pa - til din indre kunstner er tilfreds. Top af med et
skveet olivenolie og masser af friskkvaernet peber samt flagesalt.

Velbekomme & salut!

Se flere opskrifter pa www.mamabrown.dk



