Halstrade pilgrimsmusslor med bubbelskum

Till 4 pers:

2 hackade schalottenlokar

1,5 msk smor

2,5 dl fiskbuljong

1,5 dl vitt vin

2 dl gradde

1-2 tsk ljus maizenaredning
0,5 dl mousserande vitt vin
Rapsolja till stekning

12 pilgrimsmusslor

Salt, peppar

Graslok till garnering

Ev. I6jrom till garnering

GOr sa har:

1. Fras loken till den mjuknar. Hall dver vin och buljong och 13t sjuda ner till halften.
Sila bort I6ken och tillsatt gradden. Lat smaputtra i ca 10 minuter.
Red av med maizena. Tillsatt bubbelvinet strax innan serveringen.
Stek musslorna i olja i het panna drygt 1 minut per sida, salta och peppra.
Lagg upp sasen pa varma tallrikar. Lagg i musslorna och toppa dem med nagra
grasloksstran, ev. med I6jrom innan.
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