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SOPPA

Réksoppa

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 4

En krémig och god raksoppa som far sin fylliga smak fran rakskalen!

INGREDIENSER

0.5 kg stora frysta rakor med skal
1 gul Iak
1 morot (ca 100 g)
0.5 kruka persilja
5 dI vatten
1 fiskbuljongtarning
smor till pannan
2 msk tomatpuré
2 msk vetemidl
2 dl vitt vin eller matlagningsvin
2 dl vispgradde
1 dl vatten
flingsalt och nymalen svartpeppar
1 nypa cayennepeppar



TILL SERVERING OCH GARNERING
gott brod

persilja

GOR

Skala rékorna men spara skalen.

Skala och grovhacka léken. Skala och skar moroten i bitar. Grovhacka
persiljan.

Koka upp fiskbuljongen.

Hetta upp en rejdl klick smér i en panna och frés 16k, morot och persilja i ca 2
minuter och utan att det tar farg. Tillsatt tomatpurén och rakskalen. Stré Sver
midlet och spad med buljongen och vinet. Lat koka 728 minuter.

Sila soppan. Hall pa gradden och vattnet. Smaka av med salt, peppar och
cayennepeppar. Koka 2 minuter. Tillsatt rakorna och lat bli varmt. Obs! Koka

inte, d& blir rékorna sega.

Garnera med persilja och servera med ett gott brod.



