Kraftsoppa

Forratten pa Nyarsafton bestod av en helt fantastiskt god och kramig
Kraftsoppa. Lattlagad ar den oxa, trots att den smakar sa avancerat!
)

4-6 port (beroende pa om den serveras som forratt eller huvudratt)
2 msk margarin

2 stora morotter

2 msk vetem|ol

1 liter vatten

2 fiskbuljongtarningar

400 g kraftost (mjukost)

1 burk kraftstjartar

2 dI creme fraiche

cayennepeppar efter tycke och smak

dill

Grovriv morotterna och fras dem tillsammans med margarinet och
vetemjolet i en kastrull. Spad med vatten och tillsatt sedan
buljongtarningarna och lat det puttra en stund. Ha i kraftosten, creme
fraichen och dillen och sjud pa svag varme ytterligare en stund.
Smaka av med cayennepeppar. Hacka kraftstjartarna grovt och hall
ner dem i soppan och lat allt bli varmt. (Vill man ha en slat soppa sa
kdr nagra varv med mixerstaven i innan kraftorna aker i). Servera
med gott (vitloks-) brod!



