TIMIANMARINEREDE SVAMPE OG REJER PÅ SPYD

4-6 personer

Ca. 250 g mellemstore champignon, 150-200 g pillede kæmperejer (evt. frosne)

Timianmarinade

1½ dl jomfru olivenolie, ¾ dl hvidvinseddike, ¾ dl tør hvidvin,

½ dl citronsaft, 1 fed knust hvidløg,

2 tsk sukker, 1 spsk friskhakket timian, 2 spsk friskhakket persille,

1 tsk sød stødt chili, ½ tsk salt og lidt peber fra kværn

Læg spiddene i vand 1 time før brug.

Rens svampene og skær stokken af.

Bland ingredienserne til marinaden, giv det hele et opkog og tilsæt svampene.

Lad dem simre i 4-5 min. Afkøl svampene i marinaden. Dryp dem af i en sigte.

Mariner kæmperejerne i den kolde marinade i ca. ½ time. Dryp dem af i en sigte og hæld marinaden ud. Sæt rejer og svampe på spid. Læg dem på risten 8-10

cm fra gløderne og giv dem 2-3 min. På hver side.

