mjall krondrtskockssoppa med
sardellbrod

se varianter pa sidan 220

Den mjalla smaken i kronartskockan dr alldeles speciell. Har anvdnds konserverade
bottnar for att spara massor av tid i kdket.

2 msk olivolja 3 tsk finhackad farsk mynta
1 gul lék, hackad salt och nymald svartpeppar
3 vitldksklyftor, hackade
2 tsk mald spiskummin till sardellbriden
800 g konserverade krondrtskocksbottnar, 4 sardellfiléer

avrunna

50 g rumstempererat osaltat smor
8 skivor baguette

1,25 | grénsaksbuljong
Hetta upp oljan i en rymlig kastrull. Tillsatt 16k och vitlsk och |3t mjukna under omrdrning, cirka
4 minuter. Rr ner spiskummin samt tillsatt kronartskocksbottnar och buljong. Lt det hela fa
ett uppkok och dédrefter sjuda under lock p& medelvdrme i 10 minuter. Kér soppan sldt med
stavmixer eller i matberedare. RGr ner 2 msk av myntan och smaka av med salt och peppar.

Mosa sardellfiléerna och rér samman dem med sméret. Gyllenrosta bradet och 1at det svalna.
Bre sardellsmdr pa skivorna och mal dver lite svartpeppar. Os upp soppan i portionstallrikar,
stré Gver resten av myntan, lagg ett sardellbréd i varje tallrik och bjud resten av brdden till.

4 portioner

sofistikerad bérjan 205



