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Franska Agg

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Edward Blom och hans hustru Gunilla bjuder pé& lyxhusman fré&n sin senaste bok 2
Kokkonst for livsnjutare. Den héar graddigt kramiga ratten, med ett sting av dijonsenap
och en sdlta frén skinkan &r perfekt som en lattare lunch, som inslag i brunchen eller
som vickning.

Ur Kokkonst for livsnjutare (Norstedts) / Foto: Eva Hilde2n Smith

INGREDIENSER

smor
300 g rokt skinka, tunna skivor
8-10 st agg
3 dl vispgradde
drygt 0,5 dI dijonsenap
1 msk vetemjdl



GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175°. Smérj en ugnsfast form. Skar skinkskivorna i breda
strimlor och téck formens botten.

Knack aggen forsiktigt dver skinkan, s& att gulorna forblir hela och Gggen
fordelas jamnt i formen.

Rér samman en skvatt gradde, senapen och midlet. Rér ned resten av
gradden, lite i sénder, och sl& blandningen i formen s& att dggen natt och
jamnt tacks.

Gradda alltsammans tills Gggvitorna stelnat men gulorna @nnu ér kramiga -
graddblandningen skall ha féit lite farg, ca 30 min.

Stré Srtkryddan &ver och servera ratten med exempelvis en tomatsallad och
lantbrad.

Variation: For en ostigare rétt, tack skinkan med 1002200 g riven eller skivad
smakrik cheddarost. Forgradda i sa fall skinka och ost i ca 5 minuter innan
dggen slas ver. En annan variant ar att steka négra skivor bréd i olivolja
medan ratten gradddas och skeda upp Gggen dver de nystekta broden till varje
portion.



