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Réksoppa med vitloksbréd

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 3-4

En la2ttlagad, kra2mig och god ra2ksoppa. Ra2kskalen ger soppan dess fylliga smak.

INGREDIENSER

1/2 kilogram stora frysta ra2kor med skal, tinade

1 stycken gul lok

1 stycken morot (100 g)

1/2 stycken kruka persilja

5 deciliter vatten

1 stycken tarning fiskbuljong
smor i pannan

2 matskedar tomatpuré

2 matskedar vetemijol

2 deciliter vitt vin

2 deciliter vispgradde

1 deciliter vatten
salt och nymald svartpeppar

1 nypa cayennepeppar



VITLOKSBROD
1/2 baguette
100 gram smor

2 matskedar fint hackad persilja
2-3 stycken vitlksklyftor

TILL GARNERING

dill

GOR SA HAR

Skala ragkorna men spar skalen.Skala och grovhacka lo2ken. Skala och ska@r
moroten i bitar. Grovhacka persiljan. Koka upp vatten och skbuljongta2rning.

Hetta upp en reja?l klick smo@r i en panna och fra2s lo2k, morot och persilja i
ca 2 minuter och utan att det tar fa2rg.

Tillsa2tt tomatpure@n och ra2kskalen. Stro? o2ver mjo2let och spa2d med
buljongen och vinet.La2t sjuda i 728 minuter.

Sila soppan.Haz2ll pa? gra2dden och vattnet. Smaka av med salt, peppar och
cayennepeppar. La?t sjuda i 2 minuter. Tillsa2tt ra2korna och la2t bli varmt.

Obs! Koka inte, da? blir ra2korna sega.Ro?r ihop smo@ret till vitlo2ksbro2det
med hackad persilja och pressad vitlo2k.

Ska@r snitt i baguetten och la2gg ner smo@ret i varje fa2ra. Baka i 225°i 8210
minuter. Garnera soppan med dill och servera med vitlo2ksbroedet.



