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Forret

Filokurve med tigerrejer

Ingredienser:

2-6pl. Filodej optget

259r. Smgar

Y2 . Agurk

259gr. Smgr
2 spsk. Olie

250 gr. Frosne optgede tigerrejer
1fed. Hvidlgg finthakket el. revet

3 spsk. Citronmelisse frisk hakket
Yatsk  Groft salt

Fremgangsmade:

Antal personer: 4

Filokurve: Form 6 kugler af alufolie pa stgrrelse med en mandarin, lav dem lidt flade pa

oversiden, (det bliver jo bund i kurvene). Leeg alukuglerne pa en plade med bagepapir. Fold

filodejpladerne ud og deek dem med et vadt kleede, sa dejen ikke tarrer, hvis ikke man holder

dejen fugtig »knaekker« den. Pensl dejpladerne med smgr. Skeer dem i 24 stykker (& ca. 12 x

12 cm.). Laeg 4 stykker dej (i stierneform) oven pa hinanden. Laeg »stjernerne« med smgrside

nedad, henover alukuglerne. Form »stjernerne« til kurve med flade bunde. Bag filokurvene midi

min ved 200° (til de bliver gyldne). Fjern forsigtigt alukuglerne nar kurvene er bagt.

Del agurken péa langs og fjern kernerne med en teske. Skaer agurken i ¥2 cm. tykke skiver.

Flaek chilipeberen pa langs, fiern kernerne under rindende vand mrd en spids kniv.

Hak chilien (1 spsk. i alt), fiern med en lille spids kniv den sorte tarmstreng fra rejerne.

Varm smgr og olie i en pande ved kraftig varme til smgrret er smeltet og bruset af. Svits rejer-

ne ca. 1 minut, ma ikke fa for meget og tilseet sa agurk, chili og hvidlgg. Svits yderligere ca. 1

minut og vend citronmelisse og salt i. Smag fyldet til med evt. mere salt og peber.

Ved servering: Stil filokurvene pa portionstallerkener og fordel det varme fyld i kurvene.

Pynt evt. med en citronskive/bad og server med en klat cremefraiche til. Drys lidt karse over

til sidst.
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