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Klenater

Kock: Per Morberg Tid: 180 min Portioner: 25

Jag vill inte pésta att jag ar varldsmastare pé klendter, men jag har i alla fall &tit nadgra
i mina dar. Det &r viktigt att de ar drémspréda, de fér inte vara saggiga och de ska ha

en viss fraschor av citrus.

INGREDIENSER

25 g smor

2 aggulor

1.5 msk strésocker

0.5 krm salt

1 tsk konjak

1 tsk rivet skal av ekologisk citron
1.5 dl vetemjal

Fritering

1 lit rapsolja, ca

Garnering
1 dl strosocker
1 msk malen kanel



GOR SA HAR

Smalt smoret i en kastrull och &t svalna.

Vispa aggulor och socker pésigt. Tillsatt smoret, saltet, konjaken, citronskalet
och vetemidlet och arbeta ihop till en smidig deg. L&t degen vila i 1 timme i
kylen.

Kavla ut degen till en tunn rektangel pa mjslat bakbord. Skar ut remsor, cirka
10 x 3 cm, med sporre eller vass kniv. Skar en skéra i mitten p& varje remsa
och tr& den ena dnden av remsan genom skéran och dra ut den pé andra
sidan.

Hall olja i en tjockbottnad kastrull och varm till 180 grader. Kontrollera att
oljan &r lagom varm genom att lagga i en bit deg. Om det bubblar och

degbiten flyter upp ar det dags att bérja fritera.

Lagg i nagra klenater &t gangen i oljan och fritera dem guldbruna pé vardera
sida i 122 minuter. L&t rinna av pé hushallspapper.

Vand klenaterna i socker blandat med kanel.



