Foto: TV4

Ernsts marinerade och wokade kraftor med tre olika dippsaser
Kock: Ernst Kirchsteiger TV-program: Sommar med Ernst

Underbart gott pa sommaren eller till den mindre festen eller minglet.

Antal portioner: 10
Kraftmarinad

60 st kokta kraftor (utan spad)
8 st vitloksklyftor

3 st farska rdda chilifrukter

4 st lime

1 dl rapsolja

flingsalt

Sasbas

10 st agg

6 dl rapsolja

1 dl olivolja

3 msk vit balsamico vinager
flingsalt

peppar fran kvarn

Saffranssas
sasbas (se ovan)
2 paket saffran

Vitloks- och citronsas
sasbas (se ovan)

3 Kklyftor vitlok

2 tsk vit balsamicovinager
1 st citron

Ajva- och basilikasas
sasbas (se ovan)

1.5 msk Ajvar Relish

1 knippe basilika



Gor sa har

1. Kraftmarinad

Lagg kraftorna i en stor skal eller hink. Finhacka vitléken och chilifrukterna. Skiva
limen och pressa dessa Over kraftorna innan skivorna laggs i. Blanda i rapsoljan och
smaksatt med flingsalt. Blanda allt noga och lat kraftorna sta i marinaden éver natten.
Woka sedan kraftorna i en stor panna 6ver grillen/6ppen eld alternativt ungstek i 225
grader i 10-15 min.

2. Sasbas

Separera aggulorna fran aggvitan och lagg gulorna i en bunke. Hall i rapsoljan i en
tunn strale samtidigt som du vispar. Hall sedan i olivoljan pa samma satt. Tillsatt
sedan den vita balsamivo vinadgern och smaksatt med salt och peppar fran kvarn.
Blanda allt sammans val. Sasbasen racker till tre saser.

3. Saffransas
Blanda en tredjedel av sasbasen med tva paket saffran och blanda val. Lat sedan
sasen sta i kylen innan servering.

4. Vitloks- och citronsas

Finhacka vitloken och mosa den tillsammans med flingsalt tills det blir en
vitlbksmassa. Blanda vitloksmassan med sasbasen. Smaksatt med vit balsamico
vinager och finhackat citronskal.

5. Ajvar- och basilikasas
Blanda sasbas med ajvar relish och smaksatt med finhackad basilika.
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