Autentisk Japansk Ebi Mayo

Ingredienser (4 portioner)
Rakor

e 400 g stora rakor

e 1 aggvita

e 3 msk potatisstarkelse eller majsstarkelse
(eller japanskt kakmjol)

e Jtsksalt

o Y tsk vitpeppar

e  Olja till fritering

Sas (klassisk japansk stil)

e 5 msk japansk majonndas (Kewpie om maijligt)
e 1 msk kondenserad mjolk
(detta ar nyckeln i japansk restaurangstil)
o 1 tskrisvinager
e 3tsk Yuzu
o Ytsksoja
e Y% tsk citronsaft

Garnering

e Salladslok
e Salladsblad
e Rostade sesamfron

Tillagning

1. Forbered rdkorna
Torka rakorna torra.

Champagne

>

Blanda med aggvita, majsstarkelse, salt och vitpeppar tills de ar tackta.

2. Stek/fritera
Hetta upp olja till medelhdg varme.

Stek rakorna 2—3 minuter tills gyllene och krispiga.

L3t rinna av pa hushallspapper.
3. Blanda sasen

Ror ihop majonnds och 6vriga ingredienser. Smaka av.

4. Vand ihop

Lagg varma rakor i en skal och vand forsiktigt i sasen.

5. Servera direkt
Toppa med salladslok eller sesam.

Tips for restaurangkansla

Skélj rikorna snabbt i kallt vatten med lite salt fére tillagning = fastare konsistens.

Vill du ha extra krisp: fritera rikorna tvd gdnger.
Servera med japanskt ris och gurksallad.



