Reje krebsesalat med granatæble

(8 pers.)

Ingredienser:

8 fillokurve (se opskrift på fillokurve nederst på siden)

150 g rejer, dybfrosne, optøede

180 g krebsehaler (drænet vægt) i lage eller fra frost

1/2 ds. aspargessnitter (ca. 80 g drænet)

1/3 agurk (ca. 100 g)

1 lille iceberg (ca. 275 g)

1 granatæble

1 bdt. dild

1 citron i skiver

Fremgangsmåde:

Rejerne, krebsehalerne og aspargessnitterne afdryppes.

Icebergen snittes fint.

Agurken flækkes, og kernerne fjernes med en teske. Kernerne anvendes ikke.

Agurken skæres i ca. 3 mm tynde skiver.

Granatæblet skæres over, og kernerne skrabes ud med en teske.

Dilden klippes eller snittes fint. Gem et par kviste til pynt.

Alt blandes godt sammen og fyldes i fillokurve.

Pynt med citronskiver og en kvist dild.

Tip:

Salaten kan serveres som en forret evt. med en dilddressing lavet af et magert surmælksprodukt.

Fillokurve

(8 stk.)

Ingredienser:

4 plader fillodej, frosne, optøede

1 spsk. olie

stanniol

Fremgangsmåde:

Form 8 kugler af stanniol på størrelse med en mandarin.

Stanniolkuglerne fordeles på to bageplader med bagepapir.

Fillodejpladerne skæres ud i 24 stykker (der bliver 6 stykker af hver plade på ca. 15 x 15 cm).

Fillodejstykkerne pensles med olie.

3 stykker fillodej lægges løst over stanniolkuglerne i stjerneform.

Kurvene bages med bunden opad i en 180EC varm ovn i 8-10 min. på midterste ovnrille.

Stanniolen fjernes, når kurvene er bagt.

Kurvene afkøles på en rist.

Tip:

Fillokurve kan bages dagen før. Opbevares i en plastikpose.

