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SNABBMAT

&

Friterad 1okblomma

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner:

Under snabbmatsveckan passar vi Gven pd med lite onyttigt, sant man kan unna sig
ibland. Supergott snack, tilltlugg eller tillbehér, ja gott till allt dar 16k passar.

Du kan krydda Iékarna med de kryddor och érter du gillar. Ar I6karna ett tilllugg, snack
eller forratt passar det bra att doppa Iékbitarna i en god dippa. Om [8karna ar ett
tillbehdr behdvs ingen dippa men ténk dé pd att kryddningen ska passa till resten av
ratten du serverar.

INGREDIENSER

4 stora gula ldkar
frityrsmet

2 4gg

2 dl vatten

2.5 dl mjolk

mjolblandning
6 dI mjal
1.5 msk paprikapulver



3 krm cayennepeppar
2 tsk torkade orter t ex oregano, timjan

2 krm svartpeppar

2 tsk salt

olja till fritering

GOR SA HAR

Vispa dggen i en liten men hdg skal och tillsatt mjélk och vatten, vispa ihop.

Blanda ihop miélblandningen.

Skar l8karna till blommor.

Borja med att skdra av en bit, ca 1.5 cm pé stjglkdelen (inte rotdelen dar
trédarna sitter). Skala |dken. Lagg den med snittytan ner pa en skarbrada
(rotdelen med tradarna uppat). Skar nu Idken i klyftor med en skarp liten kniv
genom at bérja ca 1 cm frén roten och rakt ner, rakt igenom till skarbradan.
Lat klyftorna vara ca 7 mm - 1 cm breda. Skér av rottrddarna. Vand |oken och
du kan forsiktigt vika ut den till en blomma men férsiktigt sa att inte klyftbitarna
bryts av.

For panering, lagg en |6kblomma med snittytan uppét i en djup skal och hall
dver midl. Se till att alla klyftbitar &r tackta. Lyft upp och skaka av éverfladigt
mjol. Sank sedan ner I6ken i smeten. Se till att dverflddig smet rinner av. Lagg
tillbaka Idken i midlet en gang till. Skaka av och och satt [oken pé& eft fat.
Repetera tills alla I6kar ar panerade. Satt [6karna i kylen medan oljan varms

upp.

Varm oljan till 180 grader. Sank férsiktigt ner 16karna i oljan med en halslev
och fritera ca 3 min. Vand I8karna och fritera ytterligare ett par minuter. Loken
ska ha en gyllene farg. Servera direki!



