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Friterede rejer med dildmayonnaise
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Dato:
16-10-2010
Hovedingredienser
· 400 g rå rejer 

· 3-4 spsk durummel
· 2 spsk chilipulver
· Salt og peber
· Olivenolie
Dildmayonnaise
· 1 pasteuriseret æggeblomme
· 3 dl vindruekerneolie
· 1 tsk. sennep
· 1-2 tsk hvidvinseddike
· Saften af ¼ citron
· Salt
· Friskkværnet peber
· 1 bundt dild

Tilberedning

Friterede rejer

Rejerne vendes i durummel, chilipulver samt salt og peber. Varm rigeligt olivenolie op i en pande. Kom rejerne i en sigte, så overskydende mel drysser af, og steg dem derpå i den rygende varme olie til de er sprøde. 

Dildmayonnaise

Pisk alle ingredienser undtagen olien sammen i  en skål, helst med et piskeris. Tilsæt nu et par dråber olie, mens du pisker hele tiden. Så en teskefuld olie mere. Og en til. Olien skal gå i forbindelse med æggene, og det bør den gøre relativt hurtigt og synligt. Så kan man tilsætte olien i en tynd stråle – lidt ad gangen. Smag til med friskhakket dild.
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