PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

HAVSKRAFTA MED ANKLEVER, BRIOCHE & DRAGON

4 personer: Gor sa hér:

e Fyra glaskokta havskréftstjértar alt 1. Skér de tva brédskivorna rena fran
pilgrimsmusslor kanter och dela dem pé& mitten sé du

e 100 g anklever, ré, skivad i fyra skivor far fyra rektanguléra skivor, ca 4 x 8
ca 5 mm tjocka cm. Bryn dem i sméret och légg dem

o 1 vitlokskyfta att svalna. Se upp! Briochen gér

e 2 skivor briochebrdd (finns att képa snabbare att bryna &n vanligt bréd.
fardigt, t ex ICA) Nér de svalnat gnider du in dem med

o Lakritspulver (pudras pé brédet, ca 1 vitlsksklyftan och pudrar f&rsiktigt lite
krm) lakritspulver éver.

e En matsked hért reducerad 2. Bryn sméret och stéll undan det att
havskréftfond svalna en stund. Vérm havskréftfonden

e 4 msk normalsaltat smér att bryna och mixa samman med sméret.

e Smér till stekning av brédet 3. Stek kréftstjartarna ett par minuter pé

varje sida pé& ganska hég vérme sé de
far fin farg. Viktigt att du har glaskokta
stiagrtar sé& de inte redan é&r tillagade,
dé helt fardigkokta kréftor létt blir sega
och tradiga. Om du inte fér tag i
sadana stjértar tar du réa
pilgrimsmusslor istéllet. Dela musslorna
i tre skivor och frés dem hastigt pa hég
vérme. Salta férsigtigt.

4. Stek ankleverskivorna hastigt pa hég
véirme i sitt eget fett ndgon minut pé
varje sida. Smaka av férsigtigt med
salt.

Montera ihop:



1. F&rst brédet med vitldken och
lakritspulver, sedan anklever och sist
havskréftan (eller pilgrimsmusslan),
garnera med dragon och det brynta
havskréftssméret.

2. Ganska underbart gott.



