KIArsoppa - Kecept, mar ocn vin Sida 1 av |

R

14 port. ca | tim. Omin

Ingredienser

2,5 kg krifior. (endast skalen av 1 7 dl vitt vin, torrt

kg kriftor) 11,67 st persiljestjalkar
4,67 st morot. i bitar 3,5 dl griidde
2,33 st gul 1ok(ar). i bitar 4,75 msk rumstempererat smor
2,33 st purjolok(ar). i bitar 4,75 msk vetemjol
2,5 msk rapsolja salt
9,5 msk tomatpuré cayennepeppar
2,5 1 vatten krifistjdrtar
4,75 msk skaldjurstfond.
koncentrerad
Tillagning

1. Bryt skalen i mindre bitar. Fris morot. 16k och purjo i olja. Tillsitt skalen
och fras ytterligare en stund.

2. Rér ner tomatpurén och tillsétt vatten. fond. vin och persilja. Sjud i 30
minuter. Sila.

3. Koka ihop buljongen till tva tredjedelar. Tillsatt gradden och koka upp.
Mosa samman smdr och mjél. Klicka ner redningen under omroming och
sjud ca 5 minuter. Smaka av med salt och cayennepeppar.

4. Fordela krifistjiirtar i djupa tallrikar och hill pa soppan.
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