Extra/Mat 17

Halloumi-raraka med
avokadomajonnés
ey
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”Halloumi rarakan &r den perfekta rétt-
en for social dining, eller att bara av-
njutas tillsammans med ett glas bubbel
i solen pa var fina uteservering i som-
mar. Hoppas ni gillar den lika mycket
som vi gor, hilsar Anders Savstrom,
koksméstare pa nya Voyage i Nykoping.

Receptet: 50 gr majonnads
Halloumiraraka med 75 gr avokado » Anders Siivstrom, koksmiistare pa nya Voyage, som in-
avokadomajonnds Citron vigdes den 18 juni tillsammans med Scandic Stora Hotellet
och pico de gallo En nypa cayennepeppar i Nykoping.

(4 pers) Salt och peppar

400 gr svensk halloumi me. Lagg i spritspase och kyl toppa med garnityren.

fran Oviken (gar bra att Gor sa har: till servering. Servera gdrna tillsammans

ersdtta med klassisk
cypriotisk halloumi)
2 msk potatismjol
Rapsolja till stekning
Salt och peppar

2 st kvisttomater
0,5 r6d chili

En nave koriander
1lime (skal och saft)
1stor vitloksklyfta
Olivolja

Ligg halloumin i kallt vatten
ikylen (gdrna i minst12 tim-
mar). Kdrna ur och hacka to-
materna fint, finhacka chili,
koriander och vitlok. Blanda
upp med limeskal och saft
samt ca 1 msk olivolja.

Stall in i kylen till serve-
ring.

Mixa avokado och majon-
nds samt kryddor och en
skvdtt citron till en jamn cre-

Riv halloumin pa den grova
sidan avrivjarnet. Sitten stek-
panna pa medelhog varme.

Blanda den rivna hallou-
min med potatismjolet samt
salt och peppar.

Stekantingen flera smd ra-
rakor eller nagra storre efter
eget tycke och smak. Latdem
stekas tills de ar frasiga i kan-
terna.

Ligg upp pa tallrik och

med mer koriander, sallad
och limeklyftor.
Smaklig maltid!

| SORMLAND




