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Lyxig skaldjurspasta med vitt vin

& citron

Kock: Isabella Bruckner Tid: 30 min Portioner: 4

Fantastiskt god och frasch pasta med pilgrimsmusslor, blamusslor, scampi och rékor.
Prova garna att géra persiljesaltet ocksé 2 piffar upp ménga ratter!

INGREDIENSER

4 portioner spaghetti

4 portioner blémusslor

4 portioner pilgrimsmusslor
4 portioner scampi

4 portioner rakor

1 knippe farsk gron sparris
1 knippe coctailtomater

1 styck gul lak

2 styck vitloksklyftor

1 styck farsk rod chili

0.5 flaska torrt vitt vin



2 deciliter gradde
1 styck fiskbuljong
1 styck citron
olja till stekning
Persiljesalt
0.5 kruka farsk persilja
1 styck citron, finrivet skal

en nypa flingsalt

GOR SA HAR

Hacka 18k, vitldk och chili. Bryn i olja en stund utan att ta farg.
Tillsatt vin och buljong. Rér om och lat koka ner lite.

Tillsatt gradde, pressad citron och riven citronskal.

Smaka av med salt, vitpeppar och cayennepeppar.

Tillsatt tvattade blamusslor och koka négra minuter under lock.

Stek pilgrimsmusslor och scampi lite latt i olja.

Dela sparris och fras pd en stund tillsammans med tomaterna.

Lagg over pilgrimsmusslor, scampi, rakor, sparris och tomaterna i kastrullen.
Koka pastan och vand ner den i kastrullen.

Servera skaldjurspastan pé eft stort fat och garnera med citronklyftor och
persilja.

Persiljesalt:Finhacka persilja. Finriv citronskal. Blanda ihop tillsammans med
flingsalt.



