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Per Morbergs kokta kraftor

Kock: Per Morberg TV-program: Vad blir det for mat

Bjud dina nara och kara pa kraftor som kokats i 61 och socker.

Antal portioner: 4
Fardigt pa: 150 min
60 levande kraftor

5 | vatten

en halv ol

5 sockerbitar

200 g grovt salt

1 stor knippa krondill

Gor sa har

1. Se till att kraftorna har fatt ga av sig i kallt vatten.

2. Koka upp vattnet, dlen, sockerbitarna, saltet och en "dillruska" fran dillen. Koka
lagen i 5 minuter, tag upp stjalkarna och lagg i halften av dillkronorna.

3. Lagg i 20 kraftor i det kaftigt kokande vattnet.Lagg pa locket snabbt.

4. Nar det kokar igen ar det dags for nasta 20 kraftor. Koka upp och i med de sista

20. Pa med locket.

5. Satt tiduret pa 5 min da det kokat upp igen. Nar uret ringer, lagg i de sista

dillkronorna och kyl snabbt ner kastrullen.

6. Lat kraftorna sta och dra i kyla till dagen efter.
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