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Carpaccio pd pilgrimsmussla
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Vill du imponera pé frugan, maken eller dina gaster? Se da till att bjuda pé& denna
carpaccio pd pilgrimsmussla med syrad gurka, risvindgrett, citrusmajonnas, forellrom
och friterat rispapper! Dina gaster kommer tappa hakan! :)

Det &r eft géng olika steg i receptet, men jag kan lova att det ar sé vart detl Man
rimmar pilgrimsmusslorna for att ge dem lite fastare konsist och fylligare smak. Rimning
ar en gammal konserveringsmetod som innebdr att man saltar fisk eller kétt sa att den
haller for langre forvaring.

#Cheffraimansmat - Klicka pé lanken fér att komma till min instagram

INGREDIENSER

Rimlag till Pilgrimsmussla
10-12 st pilgrimsmusslor

1 liter vatten
1 dl salt

Risvinegrette
0,5 dl olja



2 msk mirin

3 msk risvinager

1 st citronjuice + sezt

salt efter smak

1-2-2 Lag till gurkan
1 del champagnevinager

2 delar socker

2 delar vatten
1 st gurka (skalad, urkarnad och tarnad)

Citrusmajonnds
3 st aggulor

4 dI matolja

1 st juice frén citron

salt efter smak

Resterande

1 burk ca 50gram forellrom
1 ark rispapper

1 ask wasabiort (valfritt)

GOR SA HAR

Borja med rimlagen till pilgrimsmusslorna. Blanda vatten och salt och rér om
tills att saltet 1&sts upp. Lagg pilgrimsmusslorna i rimlagen och lat ligga 20
minuter.

Lyft sedan ur musslorna och lagg dem pé en kékshandduk fér att suga upp
overflodig vatska. Satt sedan in musslorna i frysen nagon timme for att de ska
bli enklare att skiva tunt. (Nar du skivar musslorna sé lagg dem direkt 6ver pa
enskilda tallrikar. Du behéver 2-3 st musslor per portion.)

Blanda ihop 1-2-2 lagen.
Skala gurkan och grép ur kéarnhuset. Skar den i kuber, valfri storlek.
Lagg gurkan i lagen och l&t ligga ca 40 minuter.

Sl& majonnasen. Vispa forst aggulorna fluffiga med hjalp av en elvisp, i ca 2
minuter.

Tillsatt sedan oljan i en j@mn och tunn stréle tills du nér dnskad konsistens. Jag
foreslar en relativt tjock majonnas for att kunna smaka upp med citronjuice,
vilket gér att majonnésen blir lite rinnigare dé du tillsatter vatska.

Smaka upp med salt.

Varm upp olja i en djup kastrull.

Fritera rispappret i ca 20 sekunder, s& det fluffar upp sig och blir vitt.

Lyft upp dem ur kastrullen och lagg pé en en kékshandduk fér att suga upp
overflodig olja.



Blanda ihop risvinagretten och bérja montera ihop férratten.

P& den skivade musslan ringlar du &ver lite risvinagrett, lagger pa gurka (utan
lagen), citronmajonnas, forellrom och friterat rispapper.

Forsok lagga upp som pé bilden for att fa ihop alla smaker i varje tuggal

Smaklig maltid!



