Al’tSOppa med pinnbrijd (Créme ninon med visterbottenspinne)

4 ménniskor

Soppa

-

4 e 4 schalottenlokar
e 6 kvistar persilja
e smor
e olja
o 2 dI torrt vitt vin
o gronsaksbuljong (pa“] liter vatten)
j2 e #dl grona drtor
7 o A dl créme fraiche

o salt
° peppar
/,5J] o -4fgk mousserande vin

Brodpinne

) o 4 smordegsplatta

0 e 7 #ggula
o 1,5 dl Visterbottensost, riven
o cal krm salt

Gor
1. Frés 16ken med persiljan i smor eller olja tills 16ken blir mjuk, den ska inte ta farg.
2. Héll pa vinet och sedan gronsaksbuljongen. Lét koka upp cirka 10 minuter.

3. Hall i drtorna nigra minuter och sedan créme fraiche. Mixa soppan slét och tillstt salt
och peppar. Hll p mousserande vin nér du serverat soppan pé tallriken.

1. Kavla ut smordegsplattan pa litt mjdlat bakplatspapper och pensla med dggula. Strd

over ost och salt.
2. Skir plattan i cirka 2,5 cm breda bitar och snurra stdngerna. Gradda cirka 15 minuter

mitt 1 ugnen pa 225 grader.



