Kokta kronartskockor

4 port.

Gor sa har:
Bryt loss skaftet mot t.ex. en bordskant. Pa sa
satt dras kraftiga fibrer ur bottnen. Om man

Ingredienser:
4 st kron&rtskockor
150 g smdr, eller

hollandaisesas ’ skar av skaftet blir de kvar. Lagg dem i vatten
vatten - med lite citron, annars mérknar de latt. Koka
salt skockorna i rikligt med lattsaltat vatten 30-45

citron minuter pa spis, eller i en skal med vatten i

p et i mikro 5-10 min beroende pa storlek. Lyft upp
kronartskockorna ur kastrullen nar bladen
latt kan lossas. Da man ater skockorna hela
plockar man bladen ett och ett, med bérjan
nerifran/utifran. Doppa den tjocka delen av
bladet i smalt smor eller vinagrettsas, dra
av det mjalla kottet som finns pa bladet mot
tanderna. D4 alla blad tagits bort skrapas
borsten bort fran botten och skockan ats med
kniv och gaffel.
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