Nasselsoppa

Nu ar dom har, ndsslorna, sa lange dom ar spada ar dom en tillgang. Receptet ar det traditionella, sen kan man variera
med allehanda kryddor. Fast fragan &r om inte det enkla ar det godaste."

Instruktioner:

. Rensa bort dem grévsta stjdlkarna fran nasslorna.

. Skoélj dem mycket noga i kallt vatten, det ar ofta sand i bladvecken.

. Koka upp vatten med 0,5 tsk salt per liter.

. Lagg i nasslorna och koka i 5 minuter. Sila sen av spadet och slang det.

. Krama ur nasslorna och hacka dem fint.

. Skar grésloken eller I6ken.

. Smalt smoret i en kastrull, Iagg i nasslorna och fankalsfrona och lat dem frasa pa svag varme nagra
minuter.

8. Stro dver vetemjolet, réor om och spad med buljongen.

9. Koka sakta i 3-4 minuter, tillsatt ev grddde och smaka av med salt och peppar.

NO AR WN -~

Ingredienser

2 liter spada brannasslor

2 msk finskuren graslok eller
mycket finhackad gul 16k

2 msk smor

2 msk vetemjol

0.5 krm fankalsfrén

'l liter hons- eller
grénsaksbuljong

och eventuellt for att fa
en lenare smak:

1dl vispgradde

Ev. Creme fraiche om

man inte har gradde i
soppan

Forslag till andra
smaksattningar:
1 st finhackad vitloksklyfta

| krm riven muskotnét
0.5 tsk timjan

0.5 dl mycket finskuren
purjolok

0.5 msk riven pepparrot



