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Billedet kan afvige noget fra opskriften.
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Tigerrejer med paprikakartofler og

aiolidressing

Gambas med paprikakartofler
1 stk red peber

400 g kartofler, sma

2 tsk paprika

2 stk 22g

Y2412 fed hvidleg

1 dl creme fraiche 18%

Y2 pk bredbladet persille

1> stk red chili

125 g cherrytomater

250 g keemperejer - har veeret
frosset

1/> stk citron

Det skal du selv have
olie®
salt ©

b basisvare

. Teend ovnen og varm op til 225°C (Varmluft). Skyl

snackpeber, halvér og skaer i strimler. Bland med
kartofler, olie, paprika og salt og fordel p& en bageplade
med bagepapir. Seet i ovhen og bag i ca. 25 min.

. Seet eeg over i koldt vand og bring i kog. Kog i ca. 7-8

min.

. Aiolidressing: Pil og pres hvidlag. Bland halvdelen med

creme fraiche og lad traekke til resten af retten er faerdig.

. Skyl persille, chili og tomater. Hak persille groft. Halvér

tomaterne. Skaer chili i mindre tern TIP: Fjern fre og
frevaegge, hvis du vil have retten mindre staerk.

. Varm olie op pa en pande. Steg rejerne ved hgj varme

med hvidlgg og chili i 1-2 min. Laeg rejerne over i en
skal, bland med fintrevet citronskal og halvdelen af
persillen. Skeaer citronen i bade.

. Bland de bagte kartofler med resten af persillen og

tomaterne. Pil aeg, skaer i bade og fordel over
kartoflerne. Servér rejerne med bagte kartofler,
aiolidressing og citronbade.



