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Kréftsoppa

Kock: Per Morberg Tid: 40 min Portioner: 4

Denna lyxiga soppa passar utmarkt som en forratt pa nydrsafton eller som en elegant
ratt till en bjudning under kraftsésongen.

INGREDIENSER

1 kg kraftor

1 st morot

50 g rotselleri (liten bit)
1 st gul 16k

2 msk rapsolja

3 msk tomatpuré

1 msk paprikapulver

1 knivsudd cayennepeppar
1 st lagerblad

3 dl torrt vitt vin

1 | fiskbuljong

3 dl vispgradde



négra kapsyler vardera av konjak och portvin
salt & peppar

GOR SA HAR

Skala kraftorna och spara kraftsjartarna i kylen fill serveringen.

Skala och skar rotsakerna och |dken i sma bitar. Hetta upp rapsoljan i en stor
kastrull och lagg i kraftskalen, de hackade rotsakerna och l6ken. Fras detta i
ndgra minuter under omrdrning.

Blanda i kryddorna och tomatpurén i kastrullen och l&t det fortsatta frasa i
négra minuter under omrérning.

Tillsatt det vita vinet och fiskbuljongen i kastrullen. L&t det koka upp och sank
sedan varmen lite och &t det puttra under ett lock i 15-20 minuter. Sila sedan
av och lat vatskan koka ner till tva tredjedelar s& att den far en kraftigare och
mustigare smak.

Nar vatskan har reducerats ner sd tillsatt grédden och koka upp soppan
ldngsamt. Rér d& och dé&. L&t soppan smakoka i cirka 10 minuter. Smaka
sedan av soppan med salt och peppar, konjak och portvin.

Vid servering s& lagg kraftstiartarna i botten av djupa och varma soppskalar
och héll soppan dver. Soppan passar utmarkt med ett gott bréd med en stark
ostskiva.



