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Grgnlandske skalrejer som Singapore chili-krabbe med spisesalat

4 personer

Ingredienser

1000 g skalrejer
4 fed hvidlgg

100 g ingefeer

3 tsk rgd chili

1 knsp. karry

2 dl tomatpuré
0,5 dl soya

1 spsk brun farin
1 spsk oystersauce
0,5 dl olie

1 bdt. koriander
2 stk. hovedsalat
salt og peber

Fremgangsmade

Hak hvidlgget fint og riv ingefaeren. Skeer de rgde chilier i tynde ringe.

Varm en meget stor gryde eller pande godt op (gerne med slip-let). Haeld olie, hvidlgg, ingefeer
og chili i gryden og svits det hele i fa sekunder. Tilsaet karry og herefter rejer. Sauter i 2 min.
Tilseet de gvrige ingredienser og vend det hele sammen. Smag til med salt og peber.

Rens og skyl salaten og server rejerne i en stor skal eller direkte i gryden med plukket koriander
og evt. varme fladbrgd.

Denne ret med pil selv-rejer skal spises med fingrene men brug f.eks. salatbladene til at tage
med. Pil et par rejer, leeg dem pa et salatblad, rul dem sammen og spis rullen som en pandekage.


https://www.danishshellfish.com/produkt/xxl-royal-greenland-skalrejer-5kg-str-50-70/

