Du behover
2 Schalottenltkar
st gul 16k
Vitloksklyftor
Rapsolja

Tomater
Kycklingsbuljong
Lagerblad

Rivet av apelsin
Creme fraich

500 g jordartskockor

1 msk smor

Peppar & salt

Len jordartskockssoppa

-—

v 7 Len och kramig soppa pa jordartskockor,

‘- funkar lika bra till férratt som huvudratt!

Gomn  1a

GOr sa har

1
2

Skala schalottenlok och jordartskockor. Nar man skalar
jordartskockor &r det bra att ha en bunke med vatten och
lite citronsaft i bredvid.

Lagg ner jordartskockorna i vattnet sa fort de ar skalade
sa blir de inte missfargade.

Skdr ner schalottenloken i lagom stora bitar. Fris pa
medelvarme tillsammans med 1 matsked smor. Nar
|6ken har svettats ett tag utan att fa farg, tillsatt
jordartskockorna. Lat dem frésa med i cirka 5 minuter
under omroérning.

Hall pa det vita vinet och |at sedan koka ihop tills hilften
aterstar.

Tillsatt Creme Fraich och lata allt sjuda i cirka 5 minuter.

Mixa soppan slat. Detta gor man bast med en stavmixer
eller i en matberedare.

Smaka av soppan med salt och peppar och servera.



