Islandsk rakcocktalil

Fran Island har vi fatt denna goda forratt som gar utméarkt att
forbereda. Tomaterna blir godare ju langre de ligger i
marinaden. Ingredienser 4 personer
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1 krm salt. 0,5 krm svartpeppar. 3 msk olivolja. 2 msk purjolok,
fint strimlad. 2 msk vinager. 500 g rakor med skal. 250 g

cocktailtomater
Dressing 1 krm salt 2 msk vatten 1 pkt blandad sallad
0,5 dl creme fraiche 1 msk pepparrot, nyriven

0,5 dl Majonéas

Skala rakorna och stall dem kallt. Gor ett litet kryss i tomaterna,
skalla dem i kokande vatten i 5 sek. Ta upp dem och kyl av i kallt
vatten och dra av skalet

Blanda olivolja, vinager, persilja, prjolok, salt och peppar. Lagqg i
tomaterna, marinera i kylen ca 30 min, garn langre

Blanda samman dressingen, smaka av med pepparrot. Tillsatt
vatten matskedsuvis tills den far en nagot tunnare konsistens.

Lagg salladsblad i botten pa ett cocktailglas. Férdela rakor,
tomater och dressing 6éver. Garnera med nagra strimlor purjolok.



