Find flere speendende opskrifter pa

JYSKVIN www.jyskvin.dk/opskrifter

Fuld af fristelser

Rejemad med pocheret
g

Let og laeekker opskrift pa rejemad med pocheret
aeg, venligst udlant af Sagren Pedersen fra
Norsminde Kro. Denne og mange flere opskrifter
kan findes i kogebogen Rat for usgadet.

Opskrift af: Sgren Pedersen, indehaver af Norsminde Til denne ret anbefaler vi
Kro

’ Riesling Trocken, Forster
Tilberedningstid: 15 minutter Ungeheuer
Antal personer: 4 Spindler Lindenhof

Pfalz, Tyskland

Ingredienser
Rejemad Murphy-Goode Chardonnay
: Murphy-Goode Winery
* 1agurk Californien, USA
e 200 g rejer (fx Rgmagarejer)
* 49
e Brioche i tykke skiver . -
e Dild til pynt R.lesllr?g Tradition
e 2 citroner Vins Sipp Mac|_<
e Eddike Alsace, Frankrig

Smar til stegning

Hjemmelavet mayonnaise
e 1 tsk. sennep
¢ 1 dl pasteuriseret eeggeblomme

¢ 1 dl hvidvinseddike
¢ % dl vegetabilsk olie

Fremgangsmade

Agurk og rejer

Skreel agurken med en tyndskreeller til tynde band. Form en ring af dem, som du fylder rejerne
i.

Pynt med dild, citron og hjemmelavet mayonnaise.

Steg briocheskiverne i rigeligt smar.
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Fuld af fristelser

Pocheret aeg
Seet vand over i en gryde. Nar det koger, tilseetter du eddike og salt.

Skru ned form varmen, sa vandet simrer.

Sla segget ud i en skal og heeld det forsigtigt ned i vandet.
Saml hviden og blommen med to skeer.

Det skal pochere i 4-5 minutter.

Hjemmelavet mayonnaise

Pisk sennep, aeggeblommer og hvidvinseddike sammen. Pisk derefter forsigtigt olie i, til det
tykner. Smag til med salt.
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