
Fiirrdtt

Sparrissoppa

Recept fdr B personer.

750 g vit sparris
12 dl hdns- eller grdnsaksbuljong
5-6 knippl1kar - men eftersom det inte 6r sdsong fdr knippl1k blir det i
stti I let 3 scha lotten l6ka r
3 msk sm1r
7,5 dl torrt vitt vin
4,5 dl vispgriidde
Salt och nymalen peppar
Drygt r/z pressad citron
Sliitbladig persilja till garnering

Vitl6ksbrdd

G6r st hdr
1. Bryt den nedersta delen pA sparrisen, ca 3 cm. Skala sparrisarna

noggrant med potatisskalare, bdrja 3 cm fr1n toppen. t1t skalen koka i
5 minuter i buljongen fdr att ta vara pt sparrissmaken. Sila av skalen
och kasta dem. Sffill buljongen tt sidan.

2. Skiir av sparrisknopparna och liigg dem 3t sidan. Sktir
sparrisstdngerna i centimeterlSnga bitar. Hacka (det vita pE
knippl1karna) schalottenl1karna och frds det i sm1ret i en kastrull
tillsammans med de skurna sparrisstdngerna. Tillsiitt vin, griidde och
den sparade buljongen.

3. Koka upp under omrdring. Siink vdrmen och ltt sjuda i 10-15 minuter
uta n lock.

4. Mixa soppan och smaka av med salt, peppar och citronsaft.
5. Liigg de nykokta sparrisknopparna ivarma, djupa tallrikar och hAll

genast den varma soppan 6ver. Garnera med persilja.


