Fylld, gratinerad Kronartskocka

4 port.

Ingredienser: Gorsahar:

Svamp- & baconfyllning S\!amp- & baconfyllnnjg. . .

4 st kronartskocka Satt ugnen pa 225°. Skolj skockorna val. Skar av toppen och bryt

2 st citron av stjalken sa att de grova tradarna foljer med. Skar citronerna i

70 g Bacon tjocka skivor. Lagg en citronskiva under skockan och bind ihop med
1 msk smér hushallssnére.

250 g svamp valfri sort,

arna kantareller
g vattnet rinner ur. Plocka bort bladen i mitten och grop ur "skagget”.

4 msk mjol e e

1,5 dl gradde F[as ?arnaﬂt bacon i Smor. Tillsatt den grovt hackade svampen och
2 dI mjolk fras tills vatskan kokat in.

1 st aggula Str6 6ver mjol och spad med gradde och mjolk. Koka i 5 minuter
2 dl ost riven och smaka av med salt och peppar.

salt Ror i &ggula och riven ost, och fordela stuvningen i skockorna.
peppar Gratinera i ca 5 minuter tills de fatt fin farg.

Tips! Servera bladen som plockas bort med lite citronsmér som

forratt!

Sardelle- & vitloksfylining

Koka upp rikligt med saltat vatten i en kastrull.

Skar bort stocken, eller roten, fran skockorna och lagg ner dem i

grytan med kokande vatten. Lat koka i 10- 15 minuter. De ska inte

vara fardigkokta utan bara bérja bli lite mjuka.

Ta upp skockorna och lat dem svalna i en ugnsfast form. Separera
| pabladen forsiktigt tills du kommer till de tunnaste bladen och
" "fyliningen”. Grép ut detta med en gaffel eller sked.
Mixa samman Orter, riven vitlok, skal och saft fran citron, parmesan,
smor och grovrivet brod). Smaka av med salt. Hacka sardellerna
fint. Férdela hackad sardell och smér i skockarnas mittdel och
mellan blad. Knyt ett steksnore runt skockorna sa de haller i hop.
Stall dem i en ugnsfast form och baka dem i mitten av ugnen pa ca
200 graders varme till sméret smélt och skockorna &r helt mjuka,
ca 25 minuter.

Sardelle- & vitloksfylining

4 st kronértskocka

2 skivor bréd ljust

50 gram smor rumstempererat
1 krk persilja blad

0,5 krk salvia farsk

2 klyftor vitlok

1 st citron skalet, rivet

0,5 st citron saften

0,75 dIl Parmesanost riven

6st sardellfiléer

salt

Koka i lattsaltat vatten i ca 30 minuter. Nar det gar Iatt att lossa ett
blad ar skockan klar. Ta upp och lagg skockorna upp och ned sa att
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Satt ugnen pa 225°. Skolj skockorna val. Skar av toppen och bryt
av stjalken sa att de grova tradarna féljer med. Skar citronerna i
70 g Bacon tjocka skivor. Lagg en citronskiva under skockan och bind ihop med
1 msk smér hushallssnore.

250 g svamp valfri sort, Koka i lattsaltat vatten i ca 30 minuter. Nar det gar latt att lossa ett
garna kantareller blad &r skockan klar. Ta upp och l&agg skockorna upp och ned sa att

Ingredienser:
Svamp- & baconfylining
4 st kronartskocka

2 st citron

4 msk mjol vattnet rinner ur. Plocka bort bladen i mitten och grop ur "skagget”.
1,5 dl gradde Fras tarnat bacon i smor. Tillsatt den grovt hackade svampen och
2 dIl mjolk fras tills vatskan kokat in.

1 st aggula Stroé dver mjol och spad med gradde och mjélk. Koka i 5 minuter
2 dl ost riven och smaka av med salt och peppar.

salt Ror i &ggula och riven ost, och fordela stuvningen i skockorna.
peppar Gratinera i ca 5 minuter tills de fatt fin farg.

Sardelle- & vitloksfylining

4 st kronartskocka

2 skivor brod ljust

50 gram smor rumstempererat
1 krk persilja blad

0,5 krk salvia farsk

Tips! Servera bladen som plockas bort med lite citronsmér som
forratt!

Sardelle- & vitloksfylining

Koka upp rikligt med saltat vatten i en kastrull.

Skar bort stocken, eller roten, fran skockorna och lagg ner dem i
grytan med kokande vatten. Lat koka i 10- 15 minuter. De ska inte
2 klyftor vitlok vara fardigkokta utan bara bérja bli lite mjuka.

1 st citron skalet, rivet - Ta upp skockorna och lat dem svalna i en ugnsfast form. Separera
0,5 st citron saften " pa bladen forsiktigt tills du kommer till de tunnaste bladen och

0,75 dl Parmesanost riven “fyliningen”. Grop ut detta med en gaffel eller sked.

6st sardellfiléer Mixa samman orter, riven vitlok, skal och saft fran citron, parmesan,
smor och grovrivet brod). Smaka av med salt. Hacka sardellerna
fint. Férdela hackad sardell och smor i skockarnas mittdel och
mellan blad. Knyt ett steksnore runt skockorna sa de haller i hop.
Stall dem i en ugnsfast form och baka dem i mitten av ugnen pa ca
200 graders varme till smoret smalt och skockorna ar helt mjuka,
ca 25 minuter.
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4 st kronartskocka Satt ugnen pa 225°. Skolj skockorna val. Skar av toppen och bryt

2 st citron av stjdlken sa att de grova tradarna foljer med. Skar citronerna i
70 g Bacon tjocka skivor. Lagg en citronskiva under skockan och bind ihop med
1 msk smér hushallssnére.

Koka i lattsaltat vatten i ca 30 minuter. Nar det gar Iatt att lossa ett
blad ar skockan klar. Ta upp och l&gg skockorna upp och ned sa att

250 g svamp valfri sort,
garna kantareller

4 msk mjol vattnet rinner ur. Plocka bort bladen i mitten och grép ur "skagget”.
1,5 dl gradde Frés tarnat bacon i smér. Tillsatt den grovt hackade svampen och
2 dI mjolk fras tills vatskan kokat in.

1 st aggula Stré éver mjél och spad med gréadde och mjélk. Koka i 5 minuter
2 dl ost riven och smaka av med salt och peppar.

salt Ror i &ggula och riven ost, och férdela stuvningen i skockorna.
peppar Gratinera i ca 5 minuter tills de fatt fin farg.

Sardelle- & vitloksfylining Tips! Servera bladen som plockas bort med lite citronsmor som

4 st kronértskocka forratt!

2 skivor brod ljust Sardelle- & vitloksfylining

50 gram smor rumstempererat Koka upp rikligt med saltat vatten i en kastrull.

1 krk persilja blad Skar bort stocken, eller roten, fran skockorna och lagg ner dem i
0,5 krk salvia farsk grytan med kokande vatten. Lat koka i 10- 15 minuter. De ska inte
2 klyftor vitlok vara fardigkokta utan bara bérja bli lite mjuka.

1 st citron skalet, rivet Ta upp skockorna och lat dem svalna i en ugnsfast form. Separera
0,5 st citron saften ”i pa bladen forsiktigt tills du kommer till de tunnaste bladen och

0,75 dl Parmesanost riven “fyllningen”. Grop ut detta med en gaffel eller sked.

6st sardellfiléer Mixa samman orter, riven vitlok, skal och saft fran citron, parmesan,
salt smor och grovrivet brod). Smaka av med salt. Hacka sardellerna
fint. Férdela hackad sardell och smor i skockarnas mittdel och
mellan blad. Knyt ett steksndre runt skockorna sa de haller i hop.
Stall dem i en ugnsfast form och baka dem i mitten av ugnen pa ca
200 graders varme till sméret smélt och skockorna ar helt mjuka,
ca 25 minuter.
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garna kantareller blad &r skockan klar. Ta upp och lagg skockorna upp och ned sa att

4 msk mjol vattnet rinner ur. Plocka bort bladen i mitten och grop ur "skagget”.
1,5 dl gradde Fras tarnat bacon i smor. Tillsatt den grovt hackade svampen och
2 dI mjolk fras tills vatskan kokat in.

1 st aggula Stroé dver mjol och spad med gradde och mjélk. Koka i 5 minuter
2 dl ostriven och smaka av med salt och peppar.

salt

peppar

Sardelle- & vitloksfylining

4 st kronértskocka

2 skivor brod ljust

50 gram smor rumstempererat
1 krk persilja blad

0,5 krk salvia farsk

Ror i &ggula och riven ost, och fordela stuvningen i skockorna.
Gratinera i ca 5 minuter tills de fatt fin farg.

Tips! Servera bladen som plockas bort med lite citronsmér som
forratt!

Sardelle- & vitloksfyllning

Koka upp rikligt med saltat vatten i en kastrull.

Skar bort stocken, eller roten, fran skockorna och Iagg ner dem i
grytan med kokande vatten. Lat koka i 10- 15 minuter. De ska inte
2 klyftor vitlok vara fardigkokta utan bara bdrja bli lite mjuka.

1 st citron skalet, rivet Ta upp skockorna och lat dem svalna i en ugnsfast form. Separera
0,5 st citron saften | pa bladen forsiktigt tills du kommer till de tunnaste bladen och

0,75 dI Parmesanost riven "fyliningen”. Grop ut detta med en gaffel eller sked.

6st sardellfiléer Mixa samman orter, riven vitlok, skal och saft fran citron, parmesan,
salt smor och grovrivet brod). Smaka av med salt. Hacka sardellerna
fint. Férdela hackad sardell och smor i skockarnas mittdel och
mellan blad. Knyt ett steksndre runt skockorna sa de haller i hop.
Stall dem i en ugnsfast form och baka dem i mitten av ugnen pa ca
200 graders varme till smoret smélt och skockorna &r helt mjuka,
ca 25 minuter.
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