Jokirapukeitto

Aineet: 12 ravun kuoret
2 salottisipulia
1 fenkoli
1 porkkana
1 pala selleria
1 laakerinlehti
muutama valkopippuri
5 tahtianista
puoli pulloa kuivaa valkoviinia
4 cl konjakkia
1 rkl tomaattipyreeta
2 dl kuohukermaa

Valmistus: 1. Kuivaa ravun kuoria uunissa pellilla 200 asteessa 20 minuulttia.
2. Pilko sipuli, juurekset seka fenkoli ja freesaa niité keskikokoisessa kattilassa. Lisda paahdetut
ravunkuoret, tomaattipyree seka konjakki. Liekitd 15 sekuntia ja sammuta tuli valkoviinilla.
3. Liséa kattilaan niin paljon vetta, ettd ravunkuoret peittyvat. Lopuksi lisaé tahtianis, laakerinlehti ja
pippurit. Keita kuoria noin tunti, siiviloi.
4. Lisda kerma ja keit&, kunnes jaljella on kaksi kolmasosaa alkuperéisestd maarasta. Suurusta tarvittaessa

maizenajauheella. Tarkista maku.
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