TIDNINGEN

QD av Skane,

Var kraftsoppa
Slang inte skalen

Till 6-8 portioner behover du:
Skal fran 2 kg kraftor

(Ska du inte gora soppan direkt
efter festen - frys skalen!)

1 riktigt stor morot

100 gram rotselleri

2 gula lokar

4 msk matolja

0,5 dl tomatpuré

2 msk paprikapulver

1 krm cayennepeppar

2 lagerblad

5 dl torrt vitt vin

1,751 fiskbuljong

6 dl vispgradde

0,5 dl portvin

0,5 dl konjak

salt och peppar

GOr sd har:

Skala morot, selleri och 16k och skar
ihyggligt grova bitar. Stek dem
ioljjanien rymlig gryta. Lat frasa
ordentligt i fem minuter utan att
bréanna vid.

Ror ner kraftskalen, tomatpuré och
kryddor och 14t det frésa en stund till.
Halli vin och buljong.”

Koka upp och 1att puttra i 20 minuter
under lock.

Sila av och koka ihop. Reducera
vatskan till tv tredjedelar ungefar.

Tills&tt gradden och koka upp
férsiktigt. Lat soppan smaputtra i tio
minuter, rér om lite da och da. Smaka
av med portvin, konjak, salt och pep-
par.

Varm skalar och servera soppan med
smordegsskruvar eller ett gott
brytbrod.

Har du nagra kraftstjartar kvar s
kan du sdklart toppa med dem.




