Jarl & Jettes opskriftkort

Tempur Rejer

Det var slutningen af 2002 Jette og jeg havde igennem flere ar holdt nytarsaften
med nogle venner, pa skift hos os og hos dem, men det var efterhanden blevet lidt
slidt. Den sidste nytarsaften var hos Ole og Lisbeth sad vi bare efter middagen i
stuen og kikkede ud i luften godt foradt og traette. Efter denne nytarsaften
besluttede Jette og jeg at nu skulle der altsa ske noget mere i nytaret sa da
efteraret nzermede sig tog vi kontakt til Ole og Lisbeth for at sporge dem om de
ville med pa en mini tur til Oslo over nytaret, men det havde de ikke lyst til, sa vi
ringede til DFDS og bestilte 2 billetter Comedore deluxe en stor kahyt med Spa og
et badevaerelse der var storre end vores eget. Vi havde en tur sa dejlig, med
masser af underholdning og god mad og drikke pa hele turen, og skibet var fyldt
med masser af glade mennesker som morede sig og dansede til ud pa de sma
timer. Baden lagde forst til Kabenhavn kl. 11.00 sa en rigtig god tur, der absolut
kan anbefales.

Man optor sa mange som man nu vil have af store rejer
(helst med halevifte) det behover ikke vaere tigerrejer men
i storrelsen nogenlunde den stgrrelse. Vi bruger tempurmel

som er en japansk melblanding hovedsagelig med rismel,

som vi pisker i iskoldt vand til en cremet konsistens, der

tilsaettes salt og peber og dejen bruges umiddelbart, idet

rejer dyppes i dejen og derefter straks frituresteges til de

er lysebrune. De serveres med en tor god hvidvin og godt
hvidt brad samt hvidlaggsdressing

Bon appetit
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