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INGREDIENSER
1. 6-8 portioner som tapasratt.

3 kg stora ishavsrakor, ) . ) ) . )
tinade 2. Satt ugnen pa 250 grader. Skala rakorna och fordela dem i sma
ugnssakra portionsformar.
3st vitloksklyftor

3. Finhacka vitloken. Ta bort kdrnorna och mellanvaggar fran

1-2st  rodaspanska pepparfrukten om du inte vill ha det alltfor hett. Finhacka

REpparinikies pepparfrukten.
1ldl olivolja S " .
4. Hetta upp oljan i en kastrull tillsammans med vitlok och
Yo dl hackad persilja pepparfrukt, tills vitloken borjar fa lite farg.

5. Hall den heta oljan 6ver rakorna och stall in formarna en kort
stund i ugnen tills det borjar bubbla och bli riktigt hett. Strd dver
lite persilja och servera genast.



