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Friterade kungsrdkor med sotsur

sas
Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 4

Friterade kungsrakor med sétsur sés ar fantastiskt gott och inte alls sa svért att laga ill.
Hemligheten bakom krispigt friterade rakor ligger i frityrsmeten...

En bra frityrsmet bor vara ganska tjock s& att den faster i det du vill fritera, sjdlva
krispet i frityrsmeten @r ju en stor del av matupplevelsen. Olet i frityrsmeten hidlper till
att ge béde karaktar och extra krisp.

Frityrsmeten passar utmarkt att fritera Gven andra livsmedel i, sésom kyckling, flaskfilé o
s v och doppar man dessutom i pankoflingor sa far man @nnu mera krisp.

INGREDIENSER

600 g kungsrakor (rda och msc-markta)
Sotsur sas

4 st tomater

1 st réd chili

1 st lime



1 st vitldk solo

1 st gul 16k

2 msk attika 12 %

3 msk ljust muscovadosocker
0.5 tsk salt

Frityrsmet

2 dl vetemial
1.5 dl ljust &l

1 st dggvita

1 tsk bakpulver
0.5 tsk salt

Servering
1 huvud isbergssallad

GOR SA HAR

Satt fritésen p& 180 grader eller hetta upp en kastrull med rapsolja.

Tarna tomaterna fint och finhacka 16ken och vitloken. Strimla chilin, behall
kérnorna om du vill ha mycket hetta.Hetta upp en kastrull med lite olja och fras
I6k, vitlok och chili tillsammans. Pressa i saften frén limen, och ta i attikan och
sockret. Lat puttra ihop till en salsa i ett par minuter pd svag varme. Smaka av
med en nypa salt.

Mat upp mijdlet i en bunke och rér ner dlen sé att vetemidlet |dser sig. Ta i
aggvitan, saltet och bakpulvret.

Vand rakorna i smeten och fritera i fritds p& 180 grader eller i kastrull. Friterar
du i kastrull kan du lagga ner en bit ljust bréd i oljan nér den bérjar bli varm,
om den bérjar frasa och f& farg med en géng ar oljan tillrackligt varm. Ta upp
och l&t rinna av pé hushallspapper.

Servera rakorna i ett blad isbergssallad fillsammans med den sétsura sésen.



