Linguine med rejer og mandler

Portioner 4 personer

Forberedelse og tilberedning 1 time 30 minutter

Svzerheds grad middel

Beredygtighed Nogle af bestandene af dybvandsrejer iltalien ogi Middelhavet har det godt.
Saesonfangst Rejerne kan kebes hele aret.

Bevarelsesmassig mindstereferencestorrelse =20 mm

Ingredienser

Ingredienser til rejerne
20 store rejer
4-5 isterninger til rejesaucen

Ingredienser til fonden
1 steengel blegselleri

1 gulerod

2 fed hvidlog

1 log, skaret ihalve

Ingredienser til urteolien

1 fed hvidleg

2 sede italienske peberfrugter (grenne 10-15 cm)
1 steerk chili

Ingredienser til bisquen (sauce)
1 staengel blegselleri

1 gulerod

1 log

laurbaerblade

500 g isterninger

Ingredienser til mandelcremen

100 g smuttede mandler

600 g vand

mandelmel blandet med 2 spsk. ekstra jomfruolivenolie og et nip salt

Ingredienser til pastaen
240 g linguine af hvede (smal bandpasta) (60 g pr. person)

Ingredienser til anretningen

6 sode italienske peberfrugter (gronne 10-15 cm)

4 enebeer

1 spsk. hel sort peber

revet skal af /2 gkologisk citron

laurbarblade

16 vilde asparges (karse eller brendkarse) og et lille bundt flerarig stolthenriks-gésefod (eller vejbred
—eller andre spiselige urter fra haven eller naturen sasom skvalderkal eller kervel —eller grenne
asparges)



Tilberedning

Tilberedning af rejerne

Blancher rejerne i saltet vand 1 et par minutter, sat dem til side, og afkel dem 1 iskoldt vand. Pil
rejerne, brug eventuelt en lille kokkensaks.

Lav en sauce ved at blende 1/3 af hovederne og skallerne med isterninger (4-5) og ekstra
jomfruolivenolie (2-4 spsk.) ien kraftig blender.

Si saucen gennem en fin sigte.

Tilberedning af bouillonen

Kom 1/3 af hovederne og skallerne, blegselleri, gulerod, log, 2 fed hvidleg, enebeer og citronskal i en
gryde med Y% liter vand.

Tilberedning af urteolien

Kom 4 spsk. ekstra jomfruolivenolie, 1 fed hvidleg, 2 finthakkede sede italienske peberfrugter og et
lille stykke af en frisk chili i en gryde.

Steg i et par minutter (hegjst 2 minutter), tag gryden af varmen, og lad den traeekke.

Mens den stadig er varm, haldes olien over rejerne. Tilsat et nip salt, og bland det hele med en ske.

Tilberedning af bisquen

Tilbered den sidste 1/3 af hoveder og skaller ved at riste dem pé en pande med en smule koncentreret
tomatpuré.

Tilsaet 1 staengel blegselleri, 1 gulerod, log og laurbaerblade. Tilset isterninger (500 g), og lad bisquen
koge i ca. 10 minutter.

Si bisquen gennem en sigte, og kog den ind til en tyktflydende sauce.

Tilberedning af mandelcremen

Blend de smuttede mandler med 300 dI vand.

Naér blandingen er jeevn, tilsattes yderligere 3 dI vand og et nip salt.
Kog mandelcremen langsomt op til 100 °C pa 10 minutter.

Blend igen i 2 minutter pa hgjeste hastighed.

Tilberedning af pastaen
Kom pastaen i kogende vand, og kog den i 4 minutter. Held vandet fra, og kom pastaen i en
sauterpande med rejefonden.

Nar pastaen er "al dente", tilsattes et par spiseskefulde rejebisque, og det hele koges ind kortvarigt.
Tilset vilde asparges, brondkarse, karse, gdsefod eller andre urter efter arstiden.

Anretning

Tag sauterpanden af varmen, og tilsat rejerne.

Rist mandelmelet i ovnen ved 200°C.

Server pastaen anrettet med nogle draber af saucen, nogle draber mandelcreme og et drys ristet
mandelmel.

Afslut med lidt vilde asparges og gésefod (eller andre urter), som du tidligere har kogt i saltvand.
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