Vit sparrissoppa

Se fler recept fran

Den stora matresan

Av Per Morberg
Fran Den stora matresan

Du behover Gor sa har
500 g vit sparris 1 Om nederdelen pa sparrisarna kénns torr och traig
5dl — skar av och kasta.
kycklingbuljong 2  Skala sparrisarna noggrant, bérja cirka 3 cm fran
(eller

toppen. Lat skalen koka i buljongen i 5 minuter for

grénsaksbuljong) att ta vara pa sparrissmaken.

3-4 sma knipplokar Sila av skalen och kasta dem. Stéll buljongen at

2 msk smor sidan.

1 dltorrt vitt vin Skar av sparrisknopparna och lagg dem at sidan.

5 dl vispgradde

it Skar sparrisstangerna i centimeterlanga bitar.
sa

peppar
0,5 citron, pressad
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Hacka det vita pa knippl6karna och fras det i
smoret i en kastrull tillsammans med de skurna
sparrisstdangerna.

N

. . Tillsatt vin, gronsaksbuljong och gradde.
Till garnering

8 Koka upp och rér om da och da. Sank till svag
varme och lat soppan sjuda i 10—-15 minuter utan
lock.

farsk bladpersilja

9 Koka sparrisknopparna i lattsaltat vatten i 3—-4
minuter.
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Mixa soppan och smaka av med salt och peppar
samt citronsaft.

Lagg de nykokta sparrisknopparna i varma, djupa
tallrikar och hall genast den varma soppan over.

Garnera med persilja, servera och njut...



