Maskeret blomkål med ærter og rejer

4 personer

Arbejdsgang

Sæt eventuelt rejerne til optøning. Rens og kog blomkålshovedet. Rør saucen sammen. Gør salat, tomater og citron klar. Anret blomkålshovedet sammen med

de øvrige ingredienser.

Du skal bruge

200 gram rejer, pillede, eventuelt frosne

1 blomkålshoved

1 teske salt

800 gram friske ærter

1 lille salathoved

2 tomater

1 citron

4 skiver brød

Kold sauce

3 deciliter fromage fraiche

2 spiseskeer Ravigottesauce

Salt

Peber

Sådan gør du

1. Sæt rejerne til optøning, hvis de er frosne.

2. Pil bladene af blomkålshovedet og skyl det. Skær den nederste del af stokken af. Skær et kryds i stokken.

3. Læg blomkålshovedet i en gryde og hæld vand over, så det lige dækker blomkålen. Tilsæt cirka 1 teske salt og lad det koge op.

4. Skru lidt ned for varmen, når vandet koger, og lad blomkålen koge til den er mør, cirka 15-20 minutter og afkøl den. Kom den for eksempel i en skål med

koldt vand. Dryp den af i en sigte når den er kold.

5. Kom fromage fraiche i en skål og smag til med Ravigottesauce, salt og peber.

6. Bælg ærterne.

7. Skyl salathovedet og del det i blade.

8. Skyl tomaterne og skær dem i både.

9. Skyl citronen og skær den i både.

10. Anret salatbladene på et fad og læg den dampede blomkål ovenpå. Hæld lidt af den kolde sauce over.

11. Drys lidt reje r og ærter over, og læg resten rundt om blomkålen. Pynt med tomatbåde og citronbåde.

12. Server den maskerede blomkål med brød til.

