Rejer flamberet i Pernod

med en let salat.

Og flute

Hovedretten:

Kalvetournedos med  østershatte a la creme, små grønne bønner og små ristede kartofler

Desserten:

Frugttærte

Rejer flamberet i Pernod

med en let salat.

Retten laves når gæsterne er samlet, du skal blot have alt parat, det tager ca 5- 8 min. at samle retten.

24 store rejer uden skal

1 fennikel

4 cl. Pernod

Olie

40 gr. smør

Salt, peber.

Fenniklen skæres i smalle strimler og ristes let på en stegepande, rejerne tilsættes og varmes igennem, Krydr med salt og peber tilsæt Pernod og antænd

så pandeindholdet bliver flamberet, tilsæt smørret, og sving panden rundt så smørret smelter.

På hver Tallerken lægges  lidt salat (af forskellige blade dryppet med lidt olie ) på den ene side af tallerkenen derefter ind mod midten,  en lille bunke

fennikel, læg rejerne som en vifte ud fra denne bunke, tallerkenen afsluttes med noget af skyen fra panden. server hjemmebagt flute til.
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