Olmarineret tigerrejer
Julienne af urter og chilidressing.

10) pers.

1.5 kg. Tigerrejer 8/16
! australsk honningel
2 sulerodder

I pastanik

I rodbede

I selleri

0,5 L. creme fraise 18%
Sweet chilli

1 bk. Rukolasalat

2 citron

Lidlr dild

20 skiver flutes.

Lidy smor.

Tigerrejer dampsteges | ova med lidt salt. Afkoles .

Urter skreelles grundigt, og snittes i julienne. De afkolede rejer marineres i ol og urterne i
Jjulienne i ca. 3 timer. Efter smag.

Creme fraise rores med sweet chili og sall.

Det hele anreties pa terlerken med rukola.

Pyntes med citron og dild.

2 sth. bruchetta pr. pers.



