Cape Malay fish curry

32 Alaska ising medaljoner med laks 

1 kg store rejer 
200 g. løg i tern 

rapskimolie
salt, peber 
4 tsk. marsala spice pack 

2 tsk. gurkemeje 
1 tsk. stødt spidskommen 
2 tsk. stødt koriander 
4 dl fiskebouillon 

4 dl. piskefløde 
2 dl cremefraiche 48% 
2 spsk. citronsaft 
Pynt: frisk koriander 

Tilbehør: kogte ris med rosiner og gurkemeje. 

Damp medaljonerne ved 180c i ca. 15 min. 

Rejerne optøs - svits løg og krydderier i olie. 

Tilsæt bouillon, piskefløde samt citronsaft, og lad saucen simre 10 min. 

Smag tit med salt og peber, tilsæt cremefraiche under omrøring og lad saucen koge op. 

Læg medaljonerne i et lunt fad sammen med de optøede rejer og hæld saucen over. " 

Pynt med lidt frisk koriander og server med løse ris. 

