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Sesamrakor med limedip

Ett recept fran Allt om mat

Ingredienser

500 g
1st
2 tsk
1 tsk
1dl

Limedipp:

2 msk
2 msk
3 msk
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4 person(er) TiIIagning

réakor med skal
aggvita

réd currypasta
sesamolja
sesamfron

rasocker
lime, pressad
sojasas

Servera rakorna direkt fran ugnen,
da ar sesamfrona runt rakorna
riktigt knapriga.

1. Satt ugnen pa 275°. Skala rakorna,
men behall det yttersta skalet pa
stjarten.

2. Blanda aggvita, currypasta och
sesamolja. Vand i rakorna och lat sta
ca 10 min. Ta upp rakorna. Hall
sesamfron i en pase, lagg i rakorna
och skaka pasen forsiktigt. Lagg
rakorna en och en pa bakpapperskladd
plat. Tillaga i 6vre delen av ugnen ca 5
min.

3. Blanda socker och limesaft och ror
tills sockret I6st sig. Tillsatt sojasasen.
Dippa de nygraddade réakorna i
sasen.Servera halvtorr sherry till.
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