


Fénkélsaraténg med mozza-

rella oc
orttacke

4 port.

Ingredienser:
Fankalen

4 st fankal

2 pkt mozzarellaost
2-3 msk olja
Parmesan och
orttacke

1 dl strébrod

1 dl Parmesanost riven
2 msk timjan farsk,
hackad

2-3 msk olja

salt

peppar

krispigt parmesan &

Gor sa har:

Tvatta och rensa fankalen, skar av
den grovsta delen i botten ( spara
dillen till dekoration). Dela varje
fankal i kvartar och koka dem i vatten
tills de boérjar mjukna, cirka 5-6
minuter, och lat dem sedan rinna av.
Ror runt fankalsklyftorna i oljan.
Salta och peppra. Lagg dem i

en ugnssaker form. Stroé dver
mozzarellaosten i bitar. Blanda
samman strébrdd, parmesan och
farsk timjan och fordela blandningen
over fankalen och mozzarellan.
Gradda i 200 grader i en

forvarmd ugn. Tack gratangen

med aluminiumfolie de forsta 20
minuterna. Ta bort folien och gradda
tills osten smalt och ar gyllenbrun,
ungefar 10 minuter. Dekorera med
fankalsdillen.
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