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Krimig svampsoppa med vitloksbrod
Av: Jennie Walldén
Vitloksbrod

e 1 baguette

e 100 g smor, rumstempererat

e 2 klyftor vitlok, rivna

o 1knippe persilja, finhackad

e 75 g parmesanost, riven
Svampsoppa

e 750 g skivade skogschampinjoner

e 2 gulalokar, hackade

e 4 klyftor vitlk, finhackade

e 1tsktorkad timjan

e 2dltorrtvitt vin

e 2 msk vetemjol

e 8dlsvampbuljong

e 2dlmjolk

e 3dlvispgradde

e 3 msksherry

e 1 knippe graslok, finskuren

e neutral rapsolja, att steka i

e smor, att steka i

e salt

e peppar



Gor sa har
1. Satt ugnen pa 225 grader. Dela baguette pa langden.

2. Blanda smor med riven vitlok och persilja. Bred smoret pa snittytorna pa brodet. Stro dver
parmesan och gratinera i ugn till gyline farg och att osten smilt.

3. Stek svamp i omgangar pa hog varme i olja tills de blivit latt brynta. Lagg 6ver stekt svamp pa
en tallrik och stéll at sidan.

4, Sfek |6k och vitlok i smor och olja i en tjockbottnad gryta till I&tt karamelliserade.

5. L3gg undan ndgra matskedar av den stekta svampen till garitnyr, 13gg sedan i resterande
svamp och timjan. Lat frésa i 1 minut.

6. Halliivinet och Iat puttra in i svampen i 3 minuter. Stré 6ver mjélet och vand runt. Hall
sedan pa buljong samt mjolk och lat puttra i 10 minuter.

7. Tillsatt gradde och sherry och Iat puttra ihop. Dra av fran vdrmen och mixa soppan sliat med
en stavmixer.

8. Toppa soppan med graslok och den sparade stekta svampen. Servera med det varma
vitloksbrodet!



