Boras Luculli Gille Tisdagen den 9 april 2019

For denna kvéll var Lars Ohrn (Lasse var sjuk) och Torbjérn Claesson som vardar
Deltagare i 6vrigt var Per Brandt, Torbjérn Claesson, Stig Dalmyr, Jan Elgquist, Gustav
Engdahl, Mats Jontell, Lars Jorstadius, Magnus Krii, Géran Nilsson, Benneth Strivér, Mats
Svensson och Lars Ohrn

Ansvariga for forratten var Torbjorn, Benneth och Jan

Gambas al ajillo
4 portioner

4 dl fina farska rékor, skalade

2 dl olivolja eller hélften olivolja och hélften solros / rapsolja
1-2 st pepparfrukt, kallas piri-piri eller peperoni

11/2 dl tunt skivade vitl6ksklyftor

Gor sa har

Férdela oljan i en stekpanna. Lagg ner pepparfrukten och vitléken.
Lat ga pa lagvarme i stekpannan tills det puttrar om oljan.

Oka varmen och lagg efter ett tag i rakorna, under nagon halvminut.
Langre koktid forstor hela ratten da réakorna blir sega och torra.
Servera rykande hett med ett gott vin och brod att doppa i sasen.

Spaten Minchen Nr 11333
Tillverkad i Tyskland
Dortmunder och helles ar klassiska lagerol

Maltig smak med inslag av ljust bréd, aprikos, érter och honung.
Serveras vid 8-10°C som sallskapsdryck eller till husmanskost.




