Skummig riksoppa med skaldjursspett

Ingredienser

1 kg rakor med skal
1 gul 16k

1 msk smor

2 msk tomatpuré
1,5 1 fiskbuljong

2 dl vitt vin

2 dl vispgridde

1 tsk salt

1 krm kajennpeppar
2 dl lattmjolk

Spett.

Rikor

1 burk kriftstjartar i lake
1 burk musslor 1 vatten

1 citron

1 lime

Gor sa hir.

Skala rakorna. Stall dem kallt i kylskapet. Skala och finhacka loken. Fris loken i sméret i en
gryta. Tillsatt tomatpurén och 14t frasa med ndgon minut. Hall pa buljongen och tillsitt vin
och gradde. Lat koka utan lock ca 15 minuter. Légg i hilften av ridkorna och mixa soppan slét
med mixerstav. Smaka av med salt och peppar. Trd upp resterande rikor pa triaspett vixelvis
med avrunna kréftstjartar, musslor och tunna skivor av citron och lime.

Viérm soppan. Koka upp mjolken i en kastrull och vispa den kraftigt tills den dr skummig.
Fordela soppan 1 koppar och toppa med mjélkskum.

Lagg ett skaldjursspett tvirs 6ver koppen.



