Ingredienser
Lankkorv

800g Lankkorv

3msk Dijonsenap
5msk  Srirachasas

250 g Champinjoner

2 st Vitloksklyftor
1st Liten bit Spetskal
150 g Kérsbarstomater
1st Rodlok

1 kruka Basilika

150 g Riven cheddarost

Citron- och vitlokskram

1dl
1dl
2 st
1st

Majonnas
Matlagningsyoghurt
Vitloksklyftor

Citron

Gratinerad
lankkorv med hetta

Dahlmans lankkorv - en klassiker i det finska kdket.

Med det har receptet tar Jessica ugnskorven inii
2020-talet. En uppdaterad och smakrik variant for.
trevliga vardagskvallar.

o B @

225°c grader, 15 min

Tillagningstid: 25 min 4 personer

Tillagning
1. Satt ugnen pa 225 grader.

2. Dra av skinnet pa korvarna. Dela korvarna pa langden och lagg
dem i en smord ugnsform.

3. Fordela dijonsenapen och srirachasasen pa korvarna.

Skar champinjoner, spetskal, kdrsbarstomat, rodldk och basilika i
mindre bitar.

5. Bryn champinjonerna i smor, tillsatt vitldk och spetskal bryn pa
lite till. Salta och peppra.

6. Ta bort stekpannan fran varmen, tillsatt kdrsbarstomaterna,
basilikan, rédldken och blanda om. Bred ut gronsaksblandningen
pa korvarna.

7. Stro 6ver cheddarosten och gratinera i ugn i ca 15 minuter eller
tills osten har fatt en gyllene brun farg.

Citron- och vitléokskram
1. Blanda majonnas och matlagningsyoghurt.
2. Smaka av med salt, peppar, citronskal, citronsaft och vitlok.

Kecepl esamathde wed Jessica lehalherq




