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Rakfond

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 90 min Portioner: 1

Jag brukar spara rakskal fran rékor som jag handskalar, nér jag samlat ihop nog
mycket s& plockar jag fram det ur frysen och kokar fond.

Det blir ca 1 liter fond.

INGREDIENSER

1 kg skal fran rakor
1 st gul 16k

0.5 st fankalshuvud
3 st vitldksklyftor

1 st tomat

1 st morot

3 dI vitt vin

1 msk olja

2 msk tomatpuré

2 | vatten



GOR SA HAR

Dela grénsakerna i grova bitar. Ta fram en kastrull som rymmer ca 5 liter och
varm upp med oljan i. Lagg i gronsakerna och fras ca 15 minuter. Tillsatt
tomatpuré och hdj varmen.

Lagg i rakskal och fortsatt att frasa runt ett par minuter, hall sedan pé vitt vin.

Fyll pa i kastrullen med vatten och koka upp, dra sedan ned varmen lite s& att
det fortfarande kokar. L&t smé&koka 60 minuter.

Nu har du dragit ur den mesta smaken ur skalen och grénsakerna, sila darfor
av skalen och spara buljongen i en ny kastrull. Anvand en finmaskig sil s& aft
du inte f&r med massa rakben och annat.

Nu &r det dags att reducera buljongen till en kraftig fond. Koka tills ca 1/3 av
vatskan aterstér, skumma av ytan med jamna mellanrum. Nar

fonden reducerat klart sé silar du den igen och sparar fonden i sma burkar i
frysen. Tank pé& att inte fylla fér mycket i varje burk, s& att det blir Iatt att ta ut
lite &t géngen.

Rakfonden passar utmarkt som smaksattare till bl.a.
Saser

Grytor

Soppor



