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Pikant palsternackssoppa med
hummerkrutonger och rékor
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En harligt god hastig soppa med smak av bade hummer och rékor.

Har kokar vi ihop palsternacka med paron och lagger till harliga smaker av krondill,
hummer, pikant flodeost och rékor. En soppa som ar latt och snabblagad och framfér

allt supergod!

INGREDIENSER

Hummerkrutonger

100 gram ljust surdegsbréd utan kanter av typ pain rofi
3 teskedar bongs touch of taste hummerfond

2 teskedar rapsolja

Soppan

700 gram skalad bitskuren palsternacka

2 stycken skalade och grovskurna péron

2 stycken gronsaksbuljongkapslar fond du chef knorr



1-2 teskedar salt

4 kryddméitt finmald vitpeppar

75 gram pikant flédeost eller paprikafarskost
12 deciliter vatten

2 deciliter fullfet mjolk

2.5 deciliter vispgradde

2 kryddmatt vitldkspulver

Ovriga ingredienser

200-300 gram skalade rakor
gunnarhdgs krondillsolja i 6nskad mangd

GOR SA HAR

Borja med att satta ugnen p& 150 grader och férbered ugnsplat med
bakplatspapper till krutongerna.Skar brédet i 1-1.5 centimeters kuber och lagg

dem i en skal.Blanda hummerfond och olja och hall det éver brodkuberna och

massera in hummerfondsblandningen s& den fordelas jamt Gver
brédbitarna.Hall 6ver pa platen och l&t gé i mitten av ugnen i cirka 30
minuter eller till du ser och kanner att de @r lagom krispiga.

Koka palsternacka, paron och buljong tills det ar mjukt.Tillsatt mislk, gradde
och kryddorna och hélften av saltet, mixa till en slat enhet och lat koka
upp.Lagg ner klickar av flédeosten och It den smalta in i soppan under

latt omvispning.Servera i djupa fallrikar eller liknande med rékorna,

krutongerna och ringlad krondillsolja.



