Avocadosoppa med rakor och parmensanchips

4 portioner

500 g farska rakor

2-3 mogna avokador

¥2 pressad citron

2 dal Créme fraiche

7 dl kycklingbuljong

1 krm salt

2 krm curry

Skala rdakorna och stall svalt

Karna ur avokadorna grop ur kottet, pressa lite citron over.
Blanda fruktkott, citronsaft och créme fraiche med 5 dl av buljongen i mixer eller matberedare. Mixa
till en slat soppa.

Hall i resterande buljong och ror tills soppan far en kramig konsistens. Krydda med salt och pudra over
curry. (Vi anvande ingen curry, utan lat var och en tillsatta efter tycke o smak.)

Soppan kan serveras kall eller varm.

Lagg i de skalade rakorna precis fore serveringen och bjud med sproda parmesanchips till.

En god soppa som denna gang serverades varm.

Parmesanchips

8 stycken

8 msk nyriven parmesanost

Ldgg ut parmesanen i atta sma hogar pa ett bakplatspapper.
Gradda i 200 gr i ugn i 5 minuter tills chipsen ar gyllenbruna.
Lat svalna pa hushallspapper.



