Friskpillede fjordrejer med grape beurre blanc 

grønne og hvide asparges samt kørvel

Til 4 personer

Ca. 800 gr. kogte fjordrejer

600 gr. grønne asparges

400 gr. hvide asparges

5 blodgrape

150 gr. rørsukker

2 dl olivenolie

1 stort bundt kørvel, plukket

salt og hvid peber

Start med basen til saucen. Pres 3 af blodgrapefrugterne og sigt saften over i en tykbundet kasserolle. Kom sukkeret ved og kog ned til ca. 1/2-delen. Smag

på lagen, der endelig ikke må være for bitter, så skal den have mere sukker. Lad lagen hvile til serveringen.

Imens knækkes fødderne af aspargesne og de hvide skrælles forsigtigt. De grønne asparges skal kun akkurat koge 2 minutter, og derefter køles i koldt vand.

De hvide asparges skal have god 4-5 minutter, og vandet må gerne krydres med rigelige mængder salt og lidt sukker, også de køles ned. Begge slags skæres

i 11/2 cm tykke skiver meget på skrå og blandes. De sidste blodgrape befries for skind og fileterne skæres fra, og gemmes i saften fra grape-kadaveret.

Fjordrejerne pilles, det gøres lettest ved at "løfte" halens dækskjold mellem 2. og 3. led, så de to første (og største) led ind mod kroppen er fri af kødet.

Halen skilles fra hovedet og man kan nu klemme kødet i halen ud af de to sidste led og haleviften. Gem endelig skallerne, de er fantastiske til suppe eller

sauce!

Når rejerne næsten er pillet varmes lagen til saucen igennem, olivenolien hældes i under ompiskning, evt. med en stavblender. Der krydres med salt og peber,

og aspargesne vendes i og lunes igennem i saucen. Til sidst tilsættes masser af friskplukket kørvel, og aspargesne anrettes med rejerne drysset tæt ovenpå

og mere kørvel.

