Ravut kruunutilliiemessa

Kun ravut ovat maustuneet yon yli tai aamusta iltaan, ne ovat valmiit
tarjottavaksi.

Valmistelut: 15 minuuttia
Keittaminen: 12 minuuttia

4 annosta

KEITTAMINEN

40 rapua

5 litraa vettd

1%dl karkeaa suolaa

2 sokeripalaa

runsaasti tillinvarsia ja-kukintoja

1. Huuhtele ravut ja tarkista, ettd kaikki todella eldvdt. Pane
kattilaan vesi, suola ja sokeri sekd puolet tillinvarsista.

2. Lisaad ravut yksitellen. Paina loput tillinvarret kattilaan siten,
ettd ravut peittyvdt kokonaan liemeen. Keitd 8-12 minuuttia.
Laske aika siitd, kun vesi kiehuu uudelleen. Jaghdytd ravut
liemessddn mahdollisimman nopeasti. Poista tillinvarret
tarjoamiseen asti.

3. Valuta ravut liemestddn ja asettele ne kauniiksi keoksi
tarjottimelle. Kata poytddn paahtoleipdd, voita ja tillisilppua.
Tarjoa viilennetyn valkoviinin ja kivenndisveden.

VINKKI!

Jos tarjoat pakasterapuja, valmista niille uusi liemi kuten keittdisit
liemen tuoreita rapuja varten. Suolaa tarvitaan alle desilitran. Anna
rapujen sulaa sen verran, ettd saat ne erotelluksi toisistaan, pane




tillinvarsia ja -kukintoja. Anna maustua aamusta iltaan tai yon yli
kylmdssad.




