tigerrejer med salat 

300 gram rå tigerrejer med skal

to fed hvidløg

en papajafrugt

fire forårsløg

to bundter rucolasalat

olivenolie

salt og peber

Dressing:

to spiseskefulde yoghurt naturel 3,5 procent

to spiseskefulde cremefraiche 38 procent

to spiseskefulde cremefraiche 18 procent

to spiseskefulde koriander

en halv teskefuld fintrevet ingefær

en halv teskefuld finthakket, grøn chili

en halv teskefuld cayennepeber

en halv teskefuld hel spidskommen

salt og peber

eventuelt limesaft

Rist på panden

Rist cayennepeber og spidskommen på en tør, varm pande.

Hæld krydderierne i en morter, og pulveriser dem.

Dressingen

Rør alle dressingens ingredienser sammen, og smag eventuelt til med limesaft.

Grøntsager og frugt

Skræl papayafrugten, og skær den i tern.

Skær forårsløgene i tynde skiver.

Skyl rucolasalaten, og tør den.

Skær hvidløgsfeddene i skiver. De skal ikke skrælles.

Rejerne sauteres

Opvarm en pande eller wok til den er rygende varm.

Hæld olien på, og tilsæt straks rejer og hvidløg.

Sauter rejerne i cirka fem minutter, og krydr med salt og peber.

Rejerne skal køles af, hvidløget kasseres.

Rejerne pilles

Når rejerne er kølet af, pilles skallen af dem.

Der sidder en lille mørkebrun tarm i ryggen, som bør fjernes. Skær forsigtigt med en lille kniv få millimeter ned i ryggen

- fra hoved til hale - og tarmen skrabes ud.

Salaten

Kom rejer, grøntsager og frugt i en skål.

Hæld dressingen over, og bland forsigtigt det hele sammen.

Serveringsforslag

Server salaten med et stykke flute til. Server straks med frisk salat og brød til.

