Jamies rakcocktail

Det hdér &r en riktig klassiker; en ratt som jag sag pa menyn i mina foraldrars
pub nér jag vaxte upp pa 80-talet. Det ar kul att ga tillbaka till saker som blivit lite
ute - jag gillar idén med att ateruppliva den har ratten, och kombinera 80-talets
entusiasm med dagens ravaror av hégre kvalitet.

JAMIE DLIVER AT SCANDIC



Tillagning

Gor din Marie Rose-s@s s& har: Hall yoghurt, créme fraiche,
rapsolja och saften fran 1 citron i en skal. Tillsatt négra
droppar Tabasco och en nypa salt och peppar.

Blanda ordentligt. Rér i rékorna och stall skalen at sidan.

Knipsa av, skolj och torka salladsbladen. Lagg négra stora,
fina blad &t sidan och strimla sedan de kvarvarande bladen,
som du lagger i en stor skal. Skar gurkan pé langden. Grop
ur och sléng de vattniga fréna, och skar resten i tunna skivor.
Dela kérsbarstomaterna pd halften och lagg dem tillsammans
med gurkan i skélen.

Pressa ut saften frén 1 citron i en liten skal. Tillsatt dubbla
méangden olivolja, krydda med salt och peppar och vispa
sedan noga.

Skar upp 12 skivor focacciabrdd, ca 2 cm tjocka. Férvarm
ett grilligrn p& medelhdg varme och lagg i focacciabréden
ca 1 minut pé var sida, tills att grillsparen syns.

Stank dressingen &ver den uppskurna salladen och vand sé att
allt blir tackt. Lagg de stora salladsbladen pé tallrikarna och
ladgg négra skedar sallad ovanpd, féljt av rékorna. Finhacka
grasloken och dillen och stré ovanpa. Klipp éver krassen och
garnera med en nypa cayennepeppar. Stank éver lite olivolja
pé focacciabréden och lagg sedan dessa pa tallrikarna.
Servera med citronklyftor och tabasco, som var och en kan
smaksatta med som de vill.

Ingredienser 4 portioner

4 matskedar naturell lattyoghurt
4 matskedar créme fraiche

1%2 matsked rapsolja

3 citroner

Tabasco

havssalt

farskmalen svartpeppar

300 g héllbart producerade,
kokta och skalade rakor

2 little gem- eller romansalladshuvuden
Y2 gurka

300 g mogna kdrsbarstomater
extra jungfruolja

1 focacciabréd

lite farsk graslok

négra kvistar farsk dill

en kruka krasse

cayennepeppar



