Rakceviche med halloumichips, 8 portioner

Ingredienser:

* 300 gram skalade rékor (finns fardigskalade pa burk i lake alt. 750 g rikor med skal)
* 4 msk limejuice (motsvarande saften fran ca 2 limefrukter)

* knappt 1 msk fryst hackad chili (alt. farsk chili, mdngden beror pa hettan)
* 1 rodlok hackad

* 2 vitloksklyftor hackade

* salt och svartpeppar

*1/2 tsk socker

* 3 msk olivolja

* 1 gurka i tdrningar

* 2 avokado 1 tirningar (alt. 250 g fryst avokado i tirningar)

* 1 farsk mango i tdrningar (alt. 225 g fryst mango i tirningar)

* 2 krukor farsk koriander, hackad att servera i en skal bredvid

* 1 lime att klyfta upp och ldgga i en skal att servera till

Tillagning rikceviche

* Skala rdkorna om de inte redan ar skalade. Lagg i1 en skal.

* Tillsétt limesaften till rdkorna.

* Blanda hackad chili 1 rékorna.

* Skala och finhacka rodlok och vitloksklyftorna och blanda i rdkorna.

* Tillsétt salt, svartpeppar, socker och olivolja.

* Téack over skalen och stéll rakblandningen 1 kylen att marinera i minst en timme.

* Blanda den tdrnade gurkan, mangon och avokadon med rikblandningen.

OBS! Se nista sida for
instruktioner till
halloumichipsen!



Halloumichips - sa hir gor du:

1. Sétt ugnen pa 225°.

2. Hyvla 2 halloumi sa tunt du kan och ldgg pa bakplétskladd plat.

3. Iniugnen ca 10-20 minuter (kika med jimna mellanrum s& dom inte brénns).

4. Nér dina halloumichips ér gyllene och héarda &r dom klara.

Fordela rikcervichen 1 cocktailglas, forrittstallrikar eller sma skalar.

Servera 1 separata skdlar skoljd och grovhackad férsk koriander, en klyftad lime
samt halloumichipsen, sa kan gésterna vilja om de vill garnera med detta till sin
rakcerviche.



