Ostaggréra med marinerade rakor Kategori: Forratter

B 3 msk gradde

B 100 gr skalade rakor

B 4 4gg

B 50 gr cheddarost

B 1 liten knippa graslok

B 1 msk olivolja

B 1 limefrukt

B gula mangoldskott eller salladsskott
B salt

Blanda finrivet limeskal, olivolja och finhackad graslok i en skal.
Lagg i rékorna och lat dem dra dver natten i kylskap.

Hall 4ggen, den rivna osten, gradden och en nypa salt i en rostfri bunke.
Satt bunken i en kastrull med kokande vatten och ror tills det blivit en krémig rora

For att undvika att aggroran blir hard kan man réra ner 1 msk smér i den fardiga réran
och lagga 6ver den i en kall skal, sa att inte varmen fran bunken fortsatter att tillaga
den.

Lagg upp roran i sma portionsskalar, garnera med rakorna och nagra mangoldskott.

Gott att dricka till? Hallands flader!



