Rejebisque

8 couverter

600 g rejer + 400 g til snack

2 bdt nye løg/forårsløg



2 stk. ingefær

frisk thailandsk basilikum


2 stk. frisk sød chili

1 citron (skæres i kvarte – koges med)

5 dl tør hvidvin




ca. ½ dl fiskefond

¼ liter piskefløde
Snit de rengjorte grønsager og rist dem i olie til de tager farve. 

Tilsæt 2 liter vand – kog op og lad simre ca. 40-45 min. til det er kogt noget ind, tilsæt hvidvinen efter ca. 20-25 min. - og de sidste par minutter de 600 g rejer – smag til med lidt fiskefond!

Bisque gryden hældes op i en sigte – grønsager og rejer blendes og sigtes igen – varmes forsigtigt igennem.

Snack rejerne paneres i æg og rasp – steges forsigtigt på en pande eller friteres.

Portionsanrettes med en klat flødeskum og pyntet med snackrejerne og en dusk frisk basilikum.







