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 Leif Mannerstroms raksoppa

av Leif Mannerstrom
| Nyhetsmorgon,

Riksoppa med egen fond pa riakskal (kasta aldrig rakskal,
jag tar reda pa var ni bor...) Det har ar en relativt enkel
ratt att laga. Jag har sagt det forut: det har blir alltid en
god soppa. Kom ihdg att servera den rykande varm. En
véllagad skaldjurssoppa ar alltid populér, for att inte sdga
river ner applader! /Leif Mannerstrom

Ingredienser GOr sa har
600¢ firska rikor 1  Skalardkorna men spara skalen. Stall rakorna svalt
sa lange.

2 msk olivolja

2  Fridsridkskalen ioljan i en kastrull ndgon minut.
1 st finhackad gul 16k

3 Tillsatt 10k, fankal och tomatpuré.

1 bit farsk fankal, skuren i

WA VIR (o8 50R) 4  Fras ytterligare ett par minuter.

1 tsk tomatpuré L . .
g5  Tillsatt fiskbuljongen och vinet, 1at allt sjuda 10-12

6 dl fiskbuljong (av tirning) minuter.

1dl torrt vitt vin 6 Sila

3dl vispgridde 7  Hall tillbaka den silade buljongen i en kastrull.
v e mge 8 Hall i gradde och 1at koka ca 10 min.

salt och nymalen peppar
RRR O  Smaka av med salt och peppar och eventuellt en

skvitt cognac. Arrangera rakorna vackert och
garnera med dill. Servera réksoppan direkt, rykande
het!

efter smak

1 knippe dill, finskuren, till

garnering

ANNONS:

http://www.recept.nu/Views/Pages/PrintPage.aspx?printPageld=41128 2014-09-02



