Kamskjell med sprogstekt
choritzo og kremet ertepure

Jeg eeeelsker forretter! 0g hvis du ikke gjgr det allerede,
kommer du til a eeeeelske denne forretten. 0g hvis du synes
det er irriterende at jeg skriver eeeeeeelske sa mye i dette
innlegget, sd har du kanskje en skikkelig blamandag og da bgr
du hvertfall unne deg dette i kveld. [

Kos med kamskjell:
(til to personer)

2-3 kamskjell per person (jeg brukte frosne som jeg tinte et
par timer forst)

1 ss smar

en bit (ra) choritzopslse (evt bacon) i sma biter
en liten pose frosne erter

1 ss smar

2 ss creme fraiche

salt og pepper

evt litt sitronsaft

1. Kok ertene i 4-5 minutter og sla av vannet. Ha i smgr og
creme fraiche og kjgr med en stavmikser. Smak til med salt,
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pepper og sitronsaft. Hold varm.

2. Ha choritzo i en tgrr panne og la det surre i sitt eget
fett pa middels varme til det blir spregtt. La renne av pa
kjokkenpapir, men spar pa fettet i pannen.

3. Ha stekepannen pa 70-90 prosent varme (se at det bobler
litt). Terk av kamskjell og stek maks 2 minutter pa ene siden,
da bgr de ha fatt en lysebrun farge. Snu skjellene og ha smgr
1 pannen. Stek 1-2 minutter til, mens du gser over smgret.

4. Server med det samme og feeeeeel the love!
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