Rejer i sursød sauce med ribs
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Det skal du bruge:

Til 2 personer

400 g store grønlandske rejer med skal

Sauce:

1 dl Ribssaft

1 1/2 dl vand, vin eller bouillon

2 spsk eddike

2 tsk sambal oelek (se tips), eller en finthakket frisk rød

chili

4-5 spsk sukker

2 tsk kartoffelmel

1 spsk olie

1 stort rødløg i strimler på langs

4 stængler bladselleri i skrå strimler

100 g broccolistilk halveret på langs og i skrå strimler

1 fed hakket hvidløg

1 dl fintsnittet bredbladet persille eller koriander

        

Tips:

Har du nogle ribs tilbage i fryseren, så er her en anderledes, spændende ret, som inviterer til en hyggelig middag for to, i stearinlysets skær.
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Sådan gør du

Pil hoved og "rygskjold" af rejerne så der kun er skal på halen.

Kog evt. hoveder og rygskjold med lidt vand og brug det som bouillon

til saucen.

Bland alle ingredienser til saucen på nær sukker og kartoffelmel. Smag til med sukker så der er en fin balance mellem surt og sødt. Bland kartoffelmel i

og varm saucen til kogepunktet under omrøring, fjern den straks fra varmen (den må ikke koge) og smag til med evt. mere eddike, sukker, sambal oelek og

salt.

Varm olien på en stor pande og sauter løgene i 2-3 min for jævn varme, skru op for fuld blus og vend bladselleri og broccoli i løgene og sauter yderligere

2 min. Vend rejer og hvidløg i og sauter yderligere 1 min. Vend saucen i, drys med grønt og server straks

