HVIDLOGSMARINER

EDE REJER

Der er ikke mange ting, der slar de her
hvidlggsmarinerede rejer. De steges pa panden og
tilsaettes citron, der ggér dem ekstra friske i smagen.
Rejerne kan f.eks. serveres til salat, i pastaretter eller i
en lekker rejecocktail.

. 4 personer -
Till *P =]

e 330 g rejer (store)
o 3fed hvidlag

e 3 spskolie

e 1 citron

e salt

e evt. peber

Kom rejerne op i en skal. Pres hvidlgg, og
kom det op i skalen til rejerne. Tilseet olie, og
bland det hele godt rundt. Lad det marinere i
30-40 minutter — gerne leengere, men sa skal
det veere pa kal.

Steg rejerne i hvidlggsmarinaden pa en
pande ved middelvarme, til de er let gyldne.
Pres citronsaften ud over rejerne, og slyng
dem rundt, sa hvidlggsmarinaden kan slippe
panden.

Server rejerne, mens de stadig er lune, og
drys med lidt salt og evt. peber.

Tip:
Jeg serverede rejerne til denne leekre
mangosalat med lime, sesam og persille.



http://www.webopskrifter.dk/opskrifter/mangosalat-med-lime-sesam-og-persille-22045/
http://www.webopskrifter.dk/opskrifter/mangosalat-med-lime-sesam-og-persille-22045/
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