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Escargots de Bourgogne

Kock: Per Morberg Tid: 20 min Portioner: 4

En god fransk forratt!

INGREDIENSER

1 burk vinbarssniglar (40-50 st)

1 liten nypa nymalen svartpeppar
150 g smor

6 msk hackad persilja

6 st vitloksklyftor

1 liten nypa salt

32 st snackskal

GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 250°C grader. Rér ihop smér, pressad vitldk och persilja i en
skal. Smaka av med salt och peppar efter smak. Lagg i en snigel i varje skal
och tack med vitlokssmoret.



° Stall skalen pa grovt salt i en langpanna, eller stall dom pé en "snigeltallrik".

Gratinera sniglarna i 5-6 minuter tills sméret bérjar bubbla. Servera med
skivad baguette!



