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Inspiration i koket

Kalla crépes med rakor (forratt)

Anta! portioner 6 |~

Ingredienser Tillagning (15 min + 1 tim 10 min )

Agg 4,0 styck 1. Vispa samman smet och gradda crépes enligt
Mi6lk 50dl grundrecept svensk smet.

Vetemjol 3,0dl Sammanfattning:

Salt 0,5 tsk Vispa samman mjolk, mjél, salt. Vispa ner ett agg i
Smor el. margarin 2,0 msk taget. Stall svalt 30-60 min.

Smalt fettet i pannan & vispa ner i smeten.

Fy!lning: Gradda p& medelhdg varme.

Skf’ldj”r (rensade) 400,0 gram 2. Férbered fyliningen. Rensa skaldjuren.
Créme fraiche 2,0dl Blanda créme fraiche med gréslok.
Graslok 1,0 knippe Smaka av med citron, peppar och salt.

Citron till smaksattnin
g 3. Sétt ugnen till 250 grader. Riv ost.

syl s_makséttn”mg. Fordela 2-3 msk fylining per crépes.

Peppar till smaksattning Rulla ihop. Ligg p& latt smord ugnsfast pldt. Strd
Sallad till maten? riven ost dver. Gratinera 7-15 minuter hdgt upp i
. ugnen. Servera.

Recept skapat av Spisa
Sponsras av Ger 2 crépes per portion.
Gi-, kalori- och
naringsberakna

dina recept

Kockens kommentar

Flertalet skaldjur passar till. I vart exempel har vi
anvant farska rikor. Majonnds ar ett alternativ till
créme fraiche. Citron och gréslok kan bytas ut mot dill.

Bli medveten om vad du dter
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