Heta cajunkraftor med majs och potatis
Ingredienser 4 portioner

3 st knubbiga vitloksklyftor
5 st sma gula lékar

8 st potatisar av fast sort
3 st majskolvar

251 vatten

2 tsk kajennpeppar
1 tsk starkt paprikapulver
1 tsk Milt paprikapulver
5 st lagerblad
1 tsk svartpeppar
1 msk salt
1 st apelsiner, i skivor
1 msk rapsolja
0,5 tsk strosocker
tabasco, efter tycke och smak
1 kg kokade insjo- eller flodkraftor, (tinade)

Tillagning

Kraftor ar en sjalvklarhet i cajunkoket och serveras oftast tilsammans med lite mer
kryddor och matiga tillbeh6ér an vad vi ar vana vid i Sverige. Fantastiskt gott!

1. Skala och krossa vitloksklyftorna. Skar I6karna i stora klyftor. Skar majskolvarna i
tre delar och skala eller tvatta potatisen noga. Lagg allt i en stor kastrull tillsammans
med samtliga ingredienser utom kraftorna.

2. Koka upp och lat koka i 20 minuter eller tills potatisen borjar mjukna. Smaka av
med ytterligare kryddor. Ta bort kastrullen fran varmen och lagg ner kraftorna. Lat
dem bli varma (de ska inte kokas mer) och lagg darefter upp allt pa ett stort, lite
djupare fat. Hall pa sa mycket av lagen som majligt och servera genast.
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