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Tapas med kraftor, aioli, citron

och ost
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Forratt med kraftstjartar, aioli, citron, dill och en ostbit. Vi alskar goda klassiska kombos
som gér snabbt att géra och ser lackert ut. Varfér kréngla till dete

Sommarkvéllarna @r sé underbara just nu. Vi vill grilla sé ofta vi kan men ocksé hinna

ata massor med kréftor. Njut av de har munsbitarna medan grillen blir varm och ni kan
fa det basta av allt.

Rakna sjalva ut hur ménga ni vill géra efter antal personer. Jag har haftat mangden fill

ca 6 personer med 324 kraftstjartar per brédskiva och 2 tapas per person.

INGREDIENSER

Aioli

2 st aggula

0.5 msk vitvinsvinager
2.5 dl olja, neutral

1 liten nypa salt



1 st vitldksklyfta
2 nypor citronpeppar

Tapas

1 klick smor

24 st kraftstiartar (farre om de ar stora)

1 st citron

1 knippe dill
1 bit stark ost, typ vasterbotten
1 stycken baguette

Servering

GOR SA HAR

Aioli: Lat ingredienserna f& rumstemperatur. Lagg aggulor och vinager i ett
karl. Tillsatt oljan i ndgra omgéngar och mixa ihop. Smaka av med négra
saltkorn. Hacka eller riv vitldken och rér i. Pigga upp aiolin med lite
citronpeppar och citronsaft vid servering.

Lat sté kallt och mogna medan du gér resten. Du kan saklart géra din aioli for
hand. Vispa dggula med vinager. Tillsatt oljan lite i taget under vispning.
Smaka av som ovan.

Rensa kraftorna eller 16t rinna av om du kopt kraftstjartar.

Skar baguetteskivor. Bred smor pa.

Skar osten i kuber. Skar smé citronskivor. Lagg kraftstjartarna pé
brédskivorna. Dekorera med citronskiva och en dillkvist. Servera tillsammans
med aiolin och osten.



