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De norske rekene vokser opp dypt nede i kaldt, klart vann. Det er det

som gir dem den friske, salte smaken de er kjent for verden over.

Rekene har kort vei fra saltvannsdypet til middagstallerkenen. Ferske
reker pa brygga gjor sommerkvelden perfekt, men visste du at rekene
faktisk er pa sitt aller beste om vinteren? Reker kommer ogsa ferdig
pillet, og i ulike laker og marinader. Perfekt til raske hverdagsmiddager

og festlige lag, bade sommer og vinter.

Reker er en flott révare, enten du skal servere litt eller mye, noe varmt
eller kaldt. Nar du skal bruke reker i varme retter, fglg alltid denne
regelen: legg rekene i sa sent at de akkurat rekker a bli lune. Da beholder

du dem mgre og saftige.

Nyt reker - hele aret!

4 porsjoner

Enkel

20 min

REKECOCKTAIL
MED NY VRI

INGREDIENSER
400 g reker, uten skall
2 skiver |off

2 hjertesalat

Y2 agurk

1 mango

DRESSING
4 ss majones
2 ss soyasaus
1lime

FRAMGANGSMATE

Skjeer loff i like store staver og stek gylne i en
stekepanne. Skjaer hjertesalat, agurk og mango
i tynne strimler. Ha reker, loff, salat, agurk og
mango i porsjonsskaler eller pa fat.

DRESSING
Bland sammen majones, soyasaus og limesaft,
og smak til.

Server med dressingen ved siden av.
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4 porsjoner

Middels

20 min

COUSCOUSSALAT MED
REKER OG FETAOST

INGREDIENSER
300 g reker, uten skall
3 dl vann

1ts smor

3 dl couscous

3 tomater

1 gul paprika

2 dl fetaost

1dlI frisk koriander

DRESSING

1sitron

1fedd hvitlok

1dl olivenolje

Y2 dl eplecidereddik
1ts paprikapulver

2 ts malt spisskummen
Ya ts kajennepepper
salt

FRAMGANGSMATE

Ha vann og smar i en kasserolle, og kok opp.

Rar inn couscous, legg pa lokk og ta vekk fra varmen.

La stdica. 5 minutter. Rer couscous luftig med en gaffel
og avkjol. Del tomat i to og fijern kjernene. Skjaer
tomatkjattet og paprika i terninger. Bland sammen reker,
couscous, grgnnsaker og fetaost.

DRESSING

Riv skallet av sitron og finhakk hvitlgk. Pisk sammen
olivenolje, eplecidereddik, sitronskall, hvitlak og krydder.
Smak til med salt og vend dressingen inn i salaten.

Server med hakket koriander drysset over.



REKESMORBRZD

INGREDIENSER
400 g reker, uten skall

DRESSING

4 ss majones

2 ss créme fraiche
2 ss sitronsaft

Ya ts sennep

1ss redlgk

salt
kajennepepper

TILBEHOR

8 skiver |off

4 stk salatblader
smgr
sitronbater

FRAMGANGSMATE
Grovhakk halvparten av rekene og behold
resten hele.

DRESSING

Pisk sammen majones og creme fraiche.
Smak til med sitronsaft, sennep, salt og

kajennepepper. Rer inn finhakket radlgk
og de grovhakkede rekene.

TILBEHOR

Stek loff i litt smer og avkjel pa terkepapir.
Legg salat pa halvparten av loffskivene,
fordel dressingen over og ha de hele
rekene pa toppen. Legg de andre
loffskivene over.

Server med sitronbater ved siden av, og
gjerne litt frisk dill pa toppen.

4 porsjoner
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Enkel

20 min

KLASSISK
REKECOCKTAIL

INGREDIENSER
400 g reker, uten skall
1 crispisalat

1 stilk selleri

8 cherrytomater

DRESSING

3 ss kremflgte

3 ss majones

3 ss ketchup

1ts worcestershiresaus
1sitron

Y ts paprikapulver

Va ts salt

Ya ts pepper

TILBEHOR
rugbrad
sitronbater

FRAMGANGSMATE

Riv salat, skjeer selleri i tynne skiver og del
tomat i to. Legg reker, salat, selleri og tomat
lagvis i porsjonsskaler.

DRESSING

Pisk kremflgte lett, og bland med

majones og ketchup. Smak til med
worcestershiresaus. Ha i saften av sitron til
dressingen far passe konsistens. Smak til
med paprikapulver, salt og pepper. Drypp
litt dressing over salaten, og ha resten ved
siden av. Dryss over litt pepper og
paprikapulver.

Server med rugbrad, sitronbater og resten
av dressingen.
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REKESUPPE MED
GULROT OG SELLERIROT

INGREDIENSER 1 kvast frisk persille

1 kg reker med skall 2 ss smor

1 gulrot 3 ss hvetemel

2 skiver sellerirot 3 dl kremflgte

3 varlgk salt

Y sitron kajennepepper
sitronsaft

SUPPE

11k TILBEHOR

3 gulrotter 4 ts creme fraiche

1 purre brod

Y2 sellerirot

2 ss sMar

4 ss tomatpuré
1dl eplejuice
21 vann

2 laurbeerblader

FRAMGANGSMATE

Rens rekene og ta vare pa skallet. Skrell gulrot og
sellerirot, og skjeer i veldig tynne strimler. Bruk gjerne et
juliennejern om du har. Skjeer varlgk i tynne ringer og riv
skallet av sitron.

SUPPE

Skjeer lgk, gulrot, purre og sellerirot i terninger , og surr i
smeor i 2-3 minutter. Ha i tomatpuré og la surre i T minutt
uten at det blir brunt. Tilsett rekeskall og eplejuice, og

la surre i noen minutter til. Fyll opp med kaldt vann til
det dekker, tilsett laurbeaerblad og persille, og la alt koke
forsiktig i ca. 20 minutter. Sil av kraften og sett til side.
Smelt smer i en kasserolle, reor inn hvetemel og la det
surre i 1 minutt. Tilsett litt varm kraft og rer godt for &
unnga klumper. Ha i resten av kraften og la koke noen
minutter. Tilsett kremflate og gi suppen et oppkok.
Smak til suppen med salt, kajennepepper og sitronsaft.
Ha i reker og gronnsaksstrimler rett for servering.
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Middels ~ 20-40 min

Server suppen med varlgk, sitronskall og créme fraiche
over, med brgd ved siden av.
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Middels over 60 min

FAJITAS MED REKER
OG MANGOSALSA

INGREDIENSER MANGOSALSA
400 g reker, uten skall 1 stk mango

Y2 rgd chili 1 stk varlgk

2 fedd hvitlgk 1stk lime

4 varlgk 1ss mynte, frisk

2 gule paprika 1krm salt

2 ss olje

1lime

4 ss frisk koriander
salt og pepper

ROMMESAUS
1ss rad chili

1 fedd hvitlek

Y2 lime

3 dl lettramme

TILBEHGR

8 tortillawraps

FRAMGANGSMATE

Rens chili for frg og hinner, og finhakk den, hvitlgk og
varlgk. Skjeer paprika i strimler. Stek grennsakene |
varm olje i et par minutter til de er gjennomvarme. De
ma ikke bli blgte. Tilsett reker, saften av lime, hakket
koriander, salt og pepper, og la alt lunes uten koking.

MANGOSALSA

Skjeer mango i sma terninger og varlek i tynne skiver.
Riv skallet og press saften av lime. Finhakk mynte.
Vend sammen ingrediensene til mangosalsaen og la
den sta og trekke i kjgleskap i ca. 1time for servering.

ROMMESAUS

Finhakk chili og hvitlgk, og riv skallet av lime.

Bland sammen ingrediensene til remmesausen og la
den sta og trekke i kjgleskap i ca. 1 time for servering.

Server reker, mangosalsa og remmesaus i varme
tortillawraps.

4 porsjoner
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Enkel

20-40 min

PASTA MED
REKER OG
CREME
FRAICHE

INGREDIENSER
400 g reker, uten skall
200 g pasta penne
2 ss olivenolje

1ok

1 stilk selleri

1 gulrot

1 fedd hvitlgk

1ss hvetemel

1ss tomatpureé

1 laurbeerblad

3 dl fiskekraft

3 ss creme fraiche
1ss sitronsaft

1dl parmesanost
salt og pepper

frisk basilikum

FRAMGANGSMATE

Kok pasta etter anvisning pa pakken.
Sil av vannet og vend i olivenolje.
Skjaer lgk, selleri, gulrot og hvitlgk i
sma terninger. Stek grennsakene
myke i olivenolje. Tilsett hvetemel,
tomatpuré og laurbeerblad. La det
surre i noen minutter, og tilsett
deretter fiskekraft. La det smakoke i
2-3 minutter. Rar inn créme fraiche og
sitronsaft, og smak til med salt og
pepper. Tilsett reker og pasta rett for
servering.

Server med revet parmesan og
basilikum drysset over.
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Norges sjgmatrad
Postboks 6176
9291 Tromsg

Telefon: 77 60 33 33
E-post: godfisk@godfisk.no

www.godfisk.no .



