Rejesalat: Pers hjemmelavet.

Lille portion.

Ingredienser

1 ds. Ca. 170 gr. Grgnlandske rejer i lage 1 ds. (Gerne sma) = Nettovaegt: Ca. 170 gr. Dreenet vaegt: ca. 125 g
eller Launis Skagen rejer. (Gerne sma) = Nettovaegt: Ca. 170 gr. Draenet vaegt: ca. 125 gr. Sma/Ml. St. rejer i lage —
ca. 150 gr. Spaghetti — 250 gr. Mayonnaise

Fremgangsmade.

Knaek 150 gr. spaghettien og kog den i 10 min. Og seet den til afkgling i kgleskab.

og den er bedre til bearbejdning. (gerne til dagen efter.)

Tilberedning:

Lagen fra rejerne haldes over i en skal. Rejerne skylles. - Kom sa de skyllede rejer i en skal.

Den afkglede spaghetti skal hakkes i sma leengder af ca. 1 cm. Og kommes sa i skalen. Rgres godt sammen med
rejerne.

Tilseet sa ca. 3. spsk. af lagen fra rejerne.

(Tilszet evt. en knivspids salt og peber for smagens skyld.)

Dernaest skal ca. 250 gr. Mayonnaise op i, og det hele rgres sammen til en tilpas konsistens.
Lad salaten sa sta til afkgling i kpleskabet til naestedag.

Tips: For brug tilsettes der et skvat kold vand for at ggre den lidt mindre fast i konsistensen.
Der kan evt. kommes lidt mere Mayonnaise i.

Et par draber Citron kan den ogsa smages til med.

Obs! Du kan evt. ogsa komme Asparges stk. i (Ikke alle syntes om det)
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Stor portion Grgnlandske rejer i lage Gerne sma rejer)

(Fas som Launis Skagen rejer i samme vaegt.)

1 ds. Ca. Nettovaegt: 390 g / Draenet vaegt: 200 g. Sma rejer i lage —

ca. 300 gr. Spaghetti — 500 gr. Mayonnaise

Fremgangsmade.

Knaek 300 gr. spaghettien og kog den i 10 min. Og szt den til afkgling i kpleskab.

og den er bedre til bearbejdning. (gerne til dagen efter.)

Tilberedning:

Lagen fra rejerne haldes over i en skal. Rejerne skylles. Kom sa de skyllede rejer i en skal.
Den afkglede spaghetti skal hakkes i sma laengder af ca. 1 cm. Og kommes sa i skalen.

Reres godt sammen med rejerne.

Tilsaet ca. 3-4.spsk af lagen fra rejerne.

Et par draber Citron kan den ogsa smages til med.

(Tilszet evt. en knivspids salt og peber for smagens skyld.)

Dernaest skal ca. 300 t. 400 gr. Mayonnaise op i og det hele rgres sammen til en tilpas konsistens.
(Tilszet evt. en knivspids salt og peber for smagens skyld.)

Lad salaten sa sta til afkgling i kgleskabet.

Tips: F@r brug tilseettes der et skvat kold vand for at ggre den lidt mindre fast i konsistensen.
Der kan evt. kommes lidt mere Mayonnaise i.

Obs! Du kan evt. ogsa komme Asparges stk. i (Ikke alle syntes om det)

Serveres til frokostanretning pa rugbrad eller franskbrgd.

Gerne med lidt grgnt, tomat og citron samt £gge skiver + Salt og peber drysses pa efter behag.
Og sa smager det fortrinligt med stickers pa. = sma kartoffelpinde.
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