RAKSOPPA
10 portioner
1500 g fiHrska rikor

5 msk olivolja

2% 8t  finhackad gul 16k
125 & 1 bit firsk fanrkal, skuren i tdrningar, sméa.

2+ tsk tomatpure

15 d1 fiskbuljong (tﬁrningar)

2% dl torrt vin, vitt,
75 dil vispgridde

salt och nymalel peppar efter smak
bventuellt lite cognac,
2% knippa dill, finskuren

10 skivor rostat vitt brdd

Skala ridkorna men spara skalen, Fris rikskalen i oljan, Til sHtt 18k,
fankadl och tomstpure., Tills#dtt fiskfonden och Vvinet oeh 12t allt

sjuda i 10-12 minuter, Sila,.

H811 i griddde och koka i 10 minuter, Smaka av med salt och peppar
och eventuellt en skvidtt cognac. Arrangera rikorna vacke: t pd brddet

och garnera med dill.

Servera soppan till bridet, S& hir ljuvligt ska en riktig rdksoppa

smaka, gidrna till ett svalt vitt vin, typ Muscadet,

I restaurangkdk finns alltid god och nygjord buljong eller fond.

o

har man inte bul jong hemma s3 gdr det bra med bul jongdrning eller

il beskrivningen pa fHrpackningen och

=

flytande koncentrerad Homd

ta s& stor volym utspidd bul jongs som stdr i receptet,



