Krutonger med friterad
gronkal och vispad ddelost

4-5 portioner 40 minuter

Ingredienser:

5 skivor vitt brod

2 msk olivolja

Salt

100g gronkal

4dl frityrolja

100g adelost

2msk creme fraiche
1/2 granatapple

2dl smetana

Gor sahar:

Satt ugnen pa 200 grader. Skar bort brodets kanter och
skar skivorna i stavar. Massera dem i olivolja. Salta latt.
Placera pa en plat med bakplatspapper och rosta i ugn tills
de ar krispiga, cirka 10-15 minuter.

Tvétta under tiden gronkalen och dela i mindre bitar.
Hetta upp oljan till cirka 170 grader och fritera gronkalen
tills dess att kanterna barjar krulla sig och en morkare
gron nyans syns pa topparna. Det kan ta ett par minuter.
Lat torka pa hushallspapper.

Vispa ddelost och creme fraiche med elvisp i cirka 2
minuter. Karna darefter ur granatapplet.

Fordela smetanan och den vispade ddelosten i varsin
sprits. Varva smetana, ddelost och gronkal. Toppa med
granatapplekarnor.




