"Grekisk Vargtass - Rasberry Ouzo

6 cl Ouzo
4 cl konc Tranbér-hallondryck
is

Fédnkalssoppa med rékt lax

Fér 10 personer:

1,5 gul 16k

3 fankal

2 1 vatten

3 buljongtérningar

3 dl creme fraiche

3 msk smor

200 g rokt lax, som skérs i sma portionsbitar
salt, peppar

Finhacka l16ken och frés den mjuk i smor. Ansa féinkal och dela i mindre bitar,
tillsétt finkalen till 16ken. Lat frésa ytterligare lite grann och tillsétt darefter
vatten och buljong. LAt koka ordentligt tills finkalen &r ordentligt mjuk och
mixa dérefter soppan slét. Stéll tillbaka kastrullen pa plattan, vispa ner creme
fraiche och vdrm soppan. Smaka av med en nypa salt och lite peppar.

Héll soppan 1 tallriken och placera laxbitarna i mitten. Garnera med en kvist
fran fiinkalen. Serveras med smérstekt bréd.

Kantskér brodskivorna och stek i smor. Dela skivorna pa diagonalen.



