Gratinerade havskraftor

Ingredienser

12st havskraftor, farska, okokta

salt

Nagra kvistar farsk dill, fint hackad

Nagra kvistar persilja, fint hackad

100g smor

4-Bst Vitloksklyftor, pressade

0.5dI Olivolja

Tillbehor: Parmesanost, hyvlad rucolasallad

Tips

Gor sa har
1. Klyv kraftorna pa langden genom att lagga dem pa rygg och skar ett snitt langs med stjarten till
huvudet.
2. Lagg halvorna pa en plat.
. Stro éver salt.
. Lagg pa den fint hackade farska dillen och persiljan.
. Blanda ihop smoret med de pressade vitloksklyftorna.

3
4
5
6. Klicka vitlokssmoret 6ver halvorna.
7. Hall till sist 6ver olivoljan.

8. Gratinera kraftorna i ugn pa 225° pa 6versta falsen i ugnen i 5 minuter.
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. Os 6ver spadet och gratinera ytterligare 5 minuter. (Anvands kokta havskraftor ska de endast
gratineras i nagra minuter pa oversta falsen.)

10. Servera med rucolasallad och hyvlad parmesanost.



