Kokta kraftor
Ingredienser 2 kilo

2 kg kraftor
Lag

51 vatten

2dl grovt salt
4 st sockerbitar
1 st ol, (33 cl)

krondill, kraftig och fin, inga stjalkar

Tillagning

Koka kraftorna dagen innan de ska serveras sa att de hinner ta till sig den goda
smaken. Servera med gott bréd, kumminost och kryddad snaps.

1. Se till att alla kraftor ar levande. Skoélj dem val och lat dem kliva runt i en balja med
vatten en stund.

2. Koka upp alla ingredienserna till lagen i en stor gryta (10 liter).

3. Lagg i kraftorna, ca 12 at gangen, lat spadet koka upp och lagg i nésta o s v. Lat
sedan kraftorna koka haftigt i ca 10 min.

4. Kyl grytan med kraftor sa snabbt som mgjligt, stall grytan i vattenbad. Lagg pa ny
krondill.

5. Servera kraftorna riktigt kalla, dekorerade med fin krondill.
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