Gratinerad spetskal med
citronsas och krispig (6k
4 port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader. Dela spetskalen i
kvartar och lagg i en form. Salta och peppra.

Ingredienser: |
2 st spetskal, gron och
rod

25 g smor Citronsas

salt Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt gradde och
peppar koka upp. Hall i citronsaft, rivet citronskal
Citronsas och graslok. Smaka av med salt och peppar.
1,5 st citron, skal och Blanda ut majstarkelsen i kallt vatten och red
juice av sasen. Hall sasen Over spetskalen och

5 dl gradde klicka ut smoret pa kéalen. Gradda i ugnen ca

2 msk smor 40-50 minuter tills kalen kdnns mjuk.
1 msk majsstarkelse Krispig 16k

1 msk vatten, att réra ut y, Skar I6ken i smala strimlor. Fritera i omgangar
majsstarkelsen med i olja pa medelhdg varme. Ror runt hela tiden
1 bt graslok, klippt s sa den inte branns vid. Ta upp och lat rinna

salt B8 av pa hushallspapper. Salta. Stro I6ken dver
peppar X den gratinerade spetskalen. Servera som
Krispig 16k ensamratt eller till t.ex. lax.

2 st schalottenlokar
olja
salt
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