Ingredienser

6 portioner

1 kg kréftor, (endast skalen av 1 kg kraftor)

2 st morot, i bitar

1 st gul I6k(ar), i bitar

1 st purjoldk(ar), i bitar

1 msk rapsolja

4 msk tomatpuré

1 | vatten

2 msk skaldjursfond, koncentrerad

3 dl vitt vin, torrt

5 stjdlk(ar) persilja < / — =
1,5 dl gradde ‘}r.igd,;%étcéﬂch/C&Z/?
2 msk smor, rumstempererat

2 msk vetemjol ~ 6(35-4@(,
salt
cayennepeppar

kraftstjartar och klo-kott som sparas efter skalning av kraftor

Tillagning

1. Bryt skalen i mindre bitar. Fras morot, 16k och purjo i olja. Tillsatt skalen och fras ytterligare en
stund.

2. Ror ner tomatpurén. Tillsdtt vatten, fond, vin och persilja. Sjud i 30 minuter. Sila.
3. Koka ihop buljongen till tva tredjedelar. Tills4tt gradden och koka upp.

4. Mosa samman smor och mjél. Klicka ner redningen under omrorning och sjud ca 5 minuter. Smaka
av med salt och cayennepeppar.

5. Fordela kréft-kott i djupa tallrikar och héll p& soppan.



