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Pensionérsrabatter & seniorrabatter - Smart Senior > Mat- & dryckestips > Recept > Grillad vit sparris, pilgrimsmussla och ramsléksmajonnés

Ingredienser

Vintips till detta recept:
SomeZin Chardonnay >>

Receptet ar for tva personer som forratt.

« 4-8 vit sparris beroende pa tjocklek
» 4-6 pilgrimsmusslor

1 pkt ramslok
2 dl neutral olja

» 1agg
» 1 msk dijonsenap

Grillad vit sparris, pilgrimsmussla och « 1 msk vitvinevinager

+ 0,5 dl skalade hasselnotter

ramsloksmajonnais . Artskott
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En harlig ratt med vit sparris, pilgrimsmusslor, hasselnotter och ramslok. For dig som inte ar
bekant med ramslok sa vaxer det som ogras pa val utvalda stillen (som Gotland exempelvis) och
har en fantastisk ton av latt vitlok. Otroligt bra att mixa ut i olja och géra en majonnas pa. B“- mediem mﬁS!

Sa har gor du: Din mailadress

1. Lagg ramsldken i en behallare for stavmixer eller i en matberedare. Tillsatt oljan och mixa 3-4
minuter sa den blir riktigt slat. Hall upp oljan i en skal. | samma behallare fér stavmixer adderar du ett
agg, vinager och dijon. Mixa snabbt sa det blandas och tillsatt sedan oljan droppvis i bérjan medan
du mixar pulsvis. Nar du ser att sasen tjocknar kan du halla pa resten av oljan och mixa ihop till en
majonnas. Smaka av med salt och mer vinager.

2. Rosta hasselnétterna i torr panna tills de far lite farg. Spara till servering.

3. Skar av nedersta delen pa sparrisen som ar lite hard. Skala sparrisen med potatisskalare om den ar
grov i skalet. Ar de smé spréda behdvs inte skalas. Gnid in i olja och grilla pa direkt vérme ca 1 min.
Lat vila pa indirekt varme medan du grillar pilgrimsmusslorna.

4. Gnid in musslorna i olja och lagg pa den absolut hetaste delen pa grillen. Lat ligga 1 min sa att de
slapper fran gallret, annars sitter de fast och da blir det svart att fa bort dem. Salta med flingsalt.

Lagg allt pa tallriken och toppa med artskott.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



