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Kraftkok pa Stefans och Jens sitt

Kock: Jens Linder TV-program: LANGKOK

Att koka kraftor kan kallas for langkok, eftersom man gor en sorts inkokning. Nar
kraftorna kallnar i lagen tillfors de mycket smak genom eftermarinering. Den har
kryddningen kom jag och bokens fotograf fram till infér en kraftskiva och den foll i god
jord hos gasterna. Man kan utesluta vetedlen och koriander, anis och dillfron, men
jag tycker de ger en mustigare grundsmak.

Antal portioner: 10

3 kg levande kraftor
Lag:

6 | vatten

2 dlI grovt salt

2 flaskor carnegie porter eller annat morkt ol
50 cl weissbier (veteol)
9 msk strosocker

0.5 tsk korianderfron
0.5 tsk anis

1 tsk dillfron

2+2 knippe dillkronor
Garnering:
farska dillkronor

Tips
Nar man kokar kraftor lagger man i nagra at gangen for att inte vattnet ska stillna. |
kokande vatten far kraftorna en snabb dod.

GOr sa har

1. Kontrollera att alla kraftor lever. Skdlj dem noga i kallt vatten.

2. Koka upp lagen och lagg i halften av dillkronorna. Lat sjuda under lock i 20
minuter.

3. Lagg i kraftorna i omgangar, fem at gangen, garna de storsta forst. Lagen ska
koka kraftigt. Lagg i fler sa fort kraftorna i kastrullen andrat farg.

4. Koka samtliga kraftor i 10 minuter fran det att vattnet pa nytt kokar upp.

5. Lat kraftorna kallna snabbt i spadet, stall dem garna i kallt vattenbad (tappa upp
kallt vatten i diskhon).

6. Ta bort de gamla dillkronorna och lagg i nya farska. Det ar viktigt att lagen tacker
alla kraftor. Lat sta och dra i ett dygn pa kall plats.

7. Servera kraftorna dekorerade med farska dillkronor. Klassiska tillbehor ar forstas
nubbe, mjukt och hart bréd, lagrad ost eller kryddost. Men det kan ocksa vara gott
med majonnaser av olika slag och en gronsallad.
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