Krabbeklor med kryddermayo

Det skal du bruge til 4 pers.

1,5-2 kg krabbeklor

Kryddermayo

1 glas Hellmann segte mayo
1 tsk roget paprika

4 tsk torret estragon

1 tsk salt

1/2 tsk peber

Tilbehor

2 Citroner
Grovflutes

evt. en gron salat

HUSK! Lange skaldyrsgafler

KIG IND!
Butikken er altid
fyldt nemme
feerdigretter, delika-
tesser, fersk fisk og
nyrgget fisk fra

egne ovne.
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Krabbeklgr er en af som-
merperiodens bedste
forretter — og sa er det
hyggeligt at spise dem,
for det er slowfood der
tager den tid, det tager.
Serveres de med en laek-
ker kryddermayo og godt
brad, ja sa bliver det ikke
meget bedre.

Sadan gor du

Er krabbeklgerne frosne, tes de op over 2 dage i koleska-
bet. Er klarene frosne, nar de koges, bliver kedet nemt lidt
melet.

Skrub de opteede krabbeklgr under rindende vand.

Bring vandet i kog. Nar det koger hzeldes klgerne i gryden
—kun sd mange at vandet stadig deekker helt — og koges i
12 min. Og ja, det lugter lidt af hay, saltvand og fisk, men
det er helt normalt, og kleerne smager bestemt ikke sadan.
Lad klgerne kole af i vandet. Har du kogt dem i god tid
saettes de pa kgl inden servering.

Kryddermayoen rgres sammen af 1/2 glas Hellmann mayo,
paprika, estragon, salt og peber. Den ma meget gerne
traekke et degn, for at fd mere smag.

Lige inden servering sldes der forsigtigt hul pa kleerne, sa
kedet bliver tilgeengeligt. Pas pa ikke at smadre dem - prov
dig frem, maske er det kagerullen, du skal bruge.

Serveres med citronbade, grovflutes og evt. en gren salat.
HUSK! Du kan bedst tage kgdet ud med en skaldyrsgaffel.
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