Salat med kammuslinger og mango. (4 pers.)

150 g kammuslinger

Salt og peber

1 spsk. Olivenolie 

50 g pinjekerner

 1 frisk mangofrugt

8 salatblade (gerne krølsalat)

4 spsk. Hot Sweet chilisauce (eller efter smag) 

2 dl yoghurt naturel eller creme fraiche 

Pynt: 50 g rejer + 1 limefrugt i både

                          -----------

Kammuslingerne tøes op, afdryppes og krydres med salt og peber og ristes i olien på en varm pande. Afkøles.

Pinjekernerne ristes på en tør pande. Afkøles.

Mangofrugten skrælles, og kødet skæres fra stenen. Kødet skæres i tern. 

Salatbladene skylles, afdryppes og skæres i strimler. 

Salaten blandes med mango, halvdelen af pinjekernerne og muslingerne.

Yoghurt eller creme fraiche blandes med chilisauce og blandes i.

Anrettes på tallerkner og pyntes med rejer, resten af pinjekernerne og limebåde.  

Olivenboller. (16 stk.)
25 g gær 

3 dl lunkent vand

¾ dl olivenolie

Ca. 400 g hvedemel (= 6 ½ dl) 

2 dl durumhvedemel

2 dl hakkede, grønne oliven uden sten

1 tsk. Salt

1 æg

Pynt: 1 sammenpisket æg til pensling + ca. 3 spsk. Sesamfrø

                        --------

Gæren udrøres i vandet, og durummelet røres i.

Æg, salt, oliven og olivenolie røres i. 

Hvedemelet blandes i, og det æltes godt. Dejen sættes til hævning, tildækket ½ til 1 time. 

Dejen formes til 16 boller og sættes på bagepapir. Efterhæver 15 min.

Pensles med æg, drysses med sesamfrø og bages ved 200 grader midt i ovnen 16 – 18 min.
