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Raktartar med gul kiwi och
koriander

Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 4

En frasch tartar med gul kiwifrukt och farska rakor som gér blixtsnabbt att fixa.

Recept: Zespri SunGold

INGREDIENSER

250 g farska, skalade rékor
4 st gul kiwi - zespri sungold kiwifruit
1 stlime
1 msk hackad farsk koriander
salt & peppar
2 msk olivolja
Garnering
orter, t ex persilja, basilika, kérvel, koriander
4 st skivor bréd, knaperstekt



GOR SA HAR

Ta bort tarmen pé rakorna. Skélj dem i kallt vatten, |t rinna av och torka dem
val.

Hacka rakorna fint och lagg dem i en skal. Blanda med saften av en lime, 1
msk av olivoljan och den hackade farska koriandern. Salta & peppra och
blanda igen och satt skalen &t sidan négra minuter s& att rakorna ljusnar och
latt tillagas i limesaften.

Under tiden skalar och skar du zespri sungold kiwifrukten i smd, jamna kuber.
Blanda kuberna med 1 msk av olivoljan i en annan skdl.

Lagg en metallring pé& en tallrik och fyll den med ett lager kiwikuber och sedan
ett lager rakor tills ringen ar nastan fylld (se bild). Tryck forsiktigt ner stapeln
och ta bort ringen.

Garnera med smd smé blad av érter (micro herbs) och smulat knaperstekt

brod.

Marineringstiden for rakorna i lime- eller citronsaft beror pa personlig smak. Ju
langre rakorna marinerar, desto mer tillagade och mindre saftiga blir de.



