MASKERET

BLOMKAL MED
REJER

Denne skanne ret kaldes maskeret blomkal, da den
bestar af et blomkalshoved, der omkranses af
&rter, tomater og &g og overhealdes med
dilddressing og rejer. En a&gte klassiker, der
egentlig bare er et tag-selv-bord af lekkerier

Til “ 4 personer Ll

1 blomkal

200 g eerter (frosne)
4 &g

2 tomater (store)

1 bdt dild

2 Y% dl creme fraiche
saft fra ¥ citron

Y, tsk sukker

salt

peber

170 g rejer

Rens blomkalen og skyl den. Kom 2 cm vand
i en stor gryde, og bring det i kog. Kom
blomkalen i, og lad den dampe under lag i 5-7
minutter. Skyl den herefter med koldt vand,
sa den forbliver frisk. Blomkalen kan ogsa
koges og derefter skylles i koldt vand.

Kog eerterne ganske kort, og overheeld dem
med koldt vand, sa de ogsa forbliver friske i
farven og strukturen. Saet blomkalen midt pa
et fad, og fordel aerterne rundt om. Hold en
lille handfuld tilbage til pynt.

Kog aeggene i ca. 9 minutter, pil dem, og
skeer dem i kvarte. Skeer tomaterne i
ottendedele, og fordel tomatskiver og kvarte
aeg rundt i kanten af fadet.

Hak dilden, og rar den i creme fraichen.
Smag til med citronsaft, sukker, salt og peber,
og hzeld dilddressingen ud over blomkalen.
Slut af med rejerne og de eerter, du har holdt

tilbage til at pynte med, og server den
maskerede blomkal med lidt godt brad til.
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Rektangel


	Maskeret blomkål med rejer

