Koka kraftor Kategori: Skaldjursrétter
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Kraftlag till 2 kilo kraftor. Rdkna med ett halvt kilo kréftor per portion.Kréaftlagen ar
alltsa for 4 personer.

Skélj kraftorna ordentligt innan kokning.

Kraftlag:

B 20 dillkronor
B 1 flaska porter
B 1dl salt

B 3 msk socker
B 3| vatten

Koka upp dill, porter, salt, socker och vatten i en stor kastrull och lat koka nagra
minuter och sedan sjuda.

| en annan kastrull kokar du upp bara vatten. | denna kokar du hastigt de okokta
kraftorna, nagra i taget, ca 8-10 st( borja med de storsta). Koka dem nagon halvminut
tills de skiftat farg , sedan for du 6ver dem till den riktiga kraftlagen dar de far sjuda.

Nar alla kraftor ar i lagen later du kraftona sjuda i ytterligare 5-10 min, skumma sedan
av med en slev.
Ta av grytan fran varmen och lat svalna.

Se till att alla kraftor ligger under lagen och lagg dem sedan i kylen.Lagg garna i nagra
flera dillkronor.



