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Kamskjell Melba

6 rensede kamskijell, kun muskelen

4 lgvtynne loffskiver, 15 x 4 ¢m uten skorpe
200g grenne frosne erter

1dl vann

1/2 ss pisket krem

1/2 ss olivenolje

karripulver

4 ss kokosmelk

saft av 1/2 lime

smor til steking

salt

pepper

kajennepepper

4 ss kaviar (Osietra, Severuga, eller hva man har rdd til)

Skjeer kamskjellene i tynne skiver. Legg kamskjellskivene taksteinsvis pé bredet.

Kjor ertene sammen med 1 dl kokende vann i en blender. Gni pureen gjennom en sikt. Varm den
deretter i en kasserolle, tilsett pisket krem og smak pureen til med salt.

Stek kamskijellterten i smor med bredet ned i pannen. Dryss over litt salt og pepper. Nér brodet er
jevnt stekt, er tertene ferdig. Ror litt karripulver ut i olivenolje. Varm kokosmelken og smak den til
med limesaft, salt og kajennepepper.

Anrett melba'en pa pureen.

Drikke

Chateau de Maligny, Chablis 1. Cru



