Kammusling i beignetdej med Cannelloni

(4 pers.)

Kammusling i beignet

½ flaske pilsnerøl

15 g gær

½ dl olivenolie

½ tsk salt

100 g hvedemel

4 kviste rosmarin

4 kammuslinger

Salt og peber

Friture

2-3 dl vindruekerneolie

25 g sukker

1 dl sherryeddike

1 dl kalvefond

2 skalotteløg

Cannelloni

6 kammuslinger

Groft salt

1 æggehvide

2 dl Karoline's PiskeFløde

Peber

1 porre

Kørvelskum

2 dl hønsefond

2 dl Karoline's PiskeFløde

1 lille bdt kørvel

Salt og peber

Sådan gør du:

Kammusling i beignet: Rør gær op i en lunken øl. Tilsæt lidt olivenolie og salt. Mel tilsættes, og dejen røres lind. Rosmarinkvistene rengøres, og de nederste

grene pilles fra. Derefter stikkes en kammusling på hver af dem. Krydr med salt og peber og sæt på køl. Rosmarinstilken med kammuslinen dyppes i beignet

dejen og udbages i hed olie. Pas på olien ikke koger over - bag kun en af gangen. Sukkeret smeltes til karamel. Blandes med sherryeddike, kalvefond og

koges ned til saucen. Heri tilbereder man løgene - til de er bløde, men de skal stadig have lidt bid.

