Misomarinerede tigerrejer med polenta

med kaffir lime og sesam
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Ingredienser:

o 3-400 gr tigerrejer

e 2 spsk hvid sesam

o 1spsk gul miso

o Saften fra 2 lime

« 1lime til topping

o Sidevogn: Godt brad

Polenta:
« 11 vand med 1 grontsagsbouillon
terning
o 4 kaffir lime blade (tarret)
e 2dl. hvidvin
o 250 g. instant polenta
e 50 g. revet parmesanost
o 1spsk. salt

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown

pa Instagram @mamabrown.dk

35 minutter

Start med at riste sesam pé en ter pande ved middel varme. Veer
ved dem hele tiden og ryst panden ofte.

Rer miso helt ud i den friskpressede limesaft, sammen med
friskkveernet peber, i en skél. Et lille piskeris ger underveerker her.
Skyl og rens tigerrejerne og dup dem terre med kokkenrulle. Vend
dem i marinaden og stil pé kel i 10 min. Varm dernzest en pande op
pa hej varme, og lige fer du smider rejerne pé, giver du panden en
smule rapsolie. Steg pé& panden i 1-2 min pa hver side.

Polenta: Kog vand, kaffir ime blade, boullionterning og hvidvin op.
Det tager cirka 5-7 min. Tag nu lime blade op. Drys langsomt
polentaen i, og skru ned for varmen. Lad polentaen tilberede under
konstant omrering sé det ikke braender pé indtil den tykner. Det
tager ca. 5-10 minutter. Rer parmesanost i. Smag til med salt og
hvid peber.

Anret: Fordel polenta straks fra gryden, og top af med tigerrejer,
mere revet parmesanost, ristet sesam og en bad lime pé siden.

Velbekomme!
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