Friterede fjordrejer og bagt hvidløgsdressing med smuldret Feta 

og persille

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Forret til 4

5 fed hvidløg - bunden nippet af, men med skallen på

1 spsk ekstra jomfruolivenolie

30 g Karoline's Feta i tern , smuldret groft

1 spsk hakket frisk persille

revet skal af 1 limefrugt

saften af 1 limefrugt

150 g Karolines Køkken fromage frais 0,3%

havsalt

friskkværnet peber

1 liter olie til fritering

600 g friske, levende fjordrejer

Lav først dressingen ved at bage hvidløgsfedene svøbt i alufolie. Vend dem i lidt ekstra jomfruolivenolie (1 tsk.) og pak dem ind i et tyndt lag alufolie.

Smid pakken ind i et bål eller ned til kullene i grillen – eller bag dem i ovnen hjemmefra. Giv dem ca. 20 minutter ved middelvarme – læg dem ikke midt

i de allervarmeste gløder, så brænder de og bliver bitre. Pres dem ud af skallen når de er helt møre og hak dem helt fint. Vend hvidløg, olivenolie, Feta,

persille, limeskal og -saft sammen med fromage frais. Smag til med havsalt og friskkværnet sort peber.

Hæld olien i en gryde. Hæld ikke længere op end 2/3. Varm olien op til den er rygende varm. Smid forsigtigt halvdelen af de rå, levende rejer direkte ned

i den kogende olie. Der skal konstant være gang i gryden, der skal boble for fuld damp. Friter rejerne ca. 3-5 minutter eller til de er helt sprøde. Tag

dem op med en hulske eller en trådsigte, og læg dem til afdrypning på avispapir. Drys med havsalt. Lad olien blive varm igen, og gentag processen. Server

i store bunker med dressing til. Rejerne spises direkte fra bunken med hoved, ben og skaller. Hele svineriet på engang giver en intens oplevelse af hvad

skaldyr fra vores kølige vande kan præstere!

