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Av: Joakim
{0 4 port
{0 Skaldjur, Smaratter, Fest

SAFFRANSGRATINERADE HAVSKRAFTOR

Gratinerar med saffrans-chilismor och ost och serverar med bréd och rostade gronsaker.

Ingredienser

Gor sa har

8 st kraftor, farska (Havs)
100 g fankal

1 st paprika (grillad)

1 st baguette

1 klyfta vitlok

1/, st chili, réd

50 g smor (Rumsvarmt)
1/, g saffran

1/, tsk fankalsfron

1 krm salt

1 dl ost, cheddar (Riven)
1 st gemsallad

4 port artskott

4 port dill

1. Satt ugnen pa 225°. Halvera kraftorna. Ta bort den lilla magsacken som
sitter narmast huvudet. Ta aven bort den mérka tarmen.

2. Skar fankalen i tunna skivor p& mandolin och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Skar paprikan i bitar och lagg pa platen. Halvera baguetten
och lagg pa platen.

3. Skala och finhacka vitloken. Karna ur och hacka chilin. Blanda vitlok, chili,
smor, saffran, fankalsfron och salt. Bred halften av blandningen pa kraftorna
och stro pa osten. Klicka resten av smoret pa grénsakerna och bréden.
Gratinera mitt i ugnen ca 8 min.

4. Fordela gemsallad, gronsaker, skott och dillkvistar pa bréden. Servera med
havskraftorna.

5. Tips! Havskraftorna varierar i storlek, valj garna sa stora som mojligt.



