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Karrílöguð sjávarréttasúpa 
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sjávarkokteill (300 – 400 gröm) 

Aðferð 

1. Saxið laukinn, blaðlaukinn, gulrótina og eplið og mýkið í potti í olíu
2. Karrí og hvítvini/mysu bætt út í og soðið niður.

3. Rjómanum bætt út í og soðið í 2 mínútur síðan kraftinum og þykkt með ljósum maizene og smjörið sett út í . Hrærið vel.

4. Sjávarréttakokteilnum bætt út í og einnig safanum af kokteilnum (gefur bragð). Setjið lok á pottin og sjóðið í 3 – 4 mínútur  
