Rakor i stark sas Kategori: Skaldjursratter

4 port

1 kg réakor med skal
smor

1 tsk curry

1 pressad vitloksklyfta
1 krm cayennepeppar
2 msk tomatpuré

1 msk kinesisk soya

1 burk creme fraiche

Skala rékorna.

Smalt smoret i en stor stekpanna. Tillsatt rakorna, curry, vitlok och cayennepeppar.
Lat frasa i en till tva minuter.

Tillsatt tomatpure, soya och creme fraiche. Ror om. Lat det hela bli genomvarmt.
Blir sasen for tjock, spad da med mera creme fraiche.

Servera med kokt ris och grona artor. Rostat bréd och ost passar ocksa bra till.



