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Escargots

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Sniglar &r ungefdr som ostron, ansedd att vara en delikatess av méanga och fruktansvart
otdckt fér andra. Vi tycker att det ar fantastiskt gott!

INGREDIENSER

1 stycken vitldksklyfta
1 tesked salt
1 deciliter mjukt smor
2 teskedar finhackad schalottenldk
1 matsked finhackad persilja
0.5 tesked svartpeppar
1 matsked torrt vitt vin
16 stycken sniglar
16 stycken snigelskal
Till servering
baguette



GOR SA HAR

o Satt ugnen pé& 225 grader.

Blanda ihop smér, pressad vitldk, hackad persilja, hackad 18k, salt och peppar
med en elvips. Nar det ar val blandat tillsatter du vinet och blandar pé nytt.

i varje skal och bre pd resten av sméret ovanpa snigeln.

Sprid ut ordentligt med valfritt (billigt) salt p& en bakpléat. Detta ar for att
snigelskalen ska sta stadigt nér du placerar dem pé pléten. Baka i ugnen i ca
5 minuter tills smret har smalt och bubblar.Servera direkt med farskt brod!

o Anvand halften av sméret till att fylla snigelskalen. Stoppa sedan ned en snigel



