Gratinerad kraftsmorgas
Ingredienser 4 smérgasar
2 burkar  kraftstjartar, i lake (a 330 g)

0,5 st schalottenlok, liten

1 st vitloksklyfta

0,5dl rapsolja

1 msk worcestersas

1 tsk sambal oelek

2 krm salt

2dl vasterbottensost, grovriven

2 msk basilika, hackad
2 msk rod paprika, finhackad

0,5 st baguette, garna italiensk
2 msk smor

2 krm vitlokspulver

Tillagning

Den varma mackan goér comeback med en kryddig rora med generdst med kraftor.

1. Lat kraftstjartarna rinna av. Skala och finhacka schalottenldk och vitlok. Blanda I0k,
olja, worcestersas, sambal oelek och salt. Vand i kraftstjartarna och lat marinera i
kylskapet ca 2 timmar.

2. Blanda osten med basilika och paprika.

3. Skar baguetten i 4 bitar. Bred dem med sm&r och pudra 6ver vitldkspulvret.

4. Skeda pa de marinerade avrunna kraftstjartarna. Toppa med ostblandning. Hit kan
forberedas.

5. Infor servering: Satt ugnen pa 225°. Gratinera smoérgasarna mitt i ugnen pa
bakpapperskladd plat ca 10 min eller tills osten smalt och fatt fin farg.
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