CAMBOZOLA soppa med rakor

Ingredienser for 4 personer:

150 g CAMBOZOLA

2 msk rapsolja

1 msk smoérolja

200 ml gradde

saften av en half citron
600 ml gronsaksfond

2 msk mjol

1 16k

nymald peppar

8 rékor, skalade och ansade
1 chilifrukt

1 msk krasse

2 msk groddmix

och 1 minibaguette

Tillagning:

Skar chilin i sma ringar och ta bort kdrnorna. Ta bort kanterna pa CAMBOZOLA och skar i tarningar.
Varm upp smoroljan i en kastrull och bryn den skalade, finhackade I6ken. Stré mjolet 6ver l6ken, ror
om, spad med kall grénsaksfond och ror om. Tillsatt gradde och citronsaft, vand ner CAMBOZOLA,
krydda soppan med nymald peppar och hall den varm.

Hetta upp rapsolja i en panna, tillsatt rakor och chiliringar och stek snabbt pa medelhdg varme. Hall
upp soppan i skalar, lagg i chilirdkorna, stré 6ver krasse och groddar, och servera
omedelbart.gyllenbrun.

Tillagningstid: ca 25 minuter

Fler recept pa: www.cambozola.de



