Forratt

Sparrissoppa
Recept for 8 personer.

750 g vit sparris

12 dl héns- eller grénsaksbuljong

5-6 knipplékar — men eftersom det inte ar sdsong for knipplbk blir det i
stédllet 3 schalottenlokar

3 msk smér

1,5 dl torrt vitt vin

4,5 dl vispgréddde

Salt och nymalen peppar

Drygt Y2 pressad citron

Slatbladig persilja till garnering

Vitlbksbréd

Gor sa3 har

1. Bryt den nedersta delen p8 sparrisen, ca 3 cm. Skala sparrisarna
noggrant med potatisskalare, bérja 3 cm frdn toppen. L8t skalen koka i
5 minuter i buljongen for att ta vara pad sparrissmaken. Sila av skalen
och kasta dem. Stéll buljongen &t sidan.

2. Skér av sparrisknopparna och ldgg dem &t sidan. Skér
sparrisstédngerna i centimeterldnga bitar. Hacka (det vita p§
knipplbkarna) schalottenlékarna och fréds det i sméret i en kastrull
tillsammans med de skurna sparrisstdngerna. Tillsétt vin, grddde och
den sparade buljongen.

3. Koka upp under omréring. Sdnk vdrmen och I8t sjuda i 10-15 minuter
utan lock.

4. Mixa soppan och smaka av med salt, peppar och citronsaft.

5. Ldgg de nykokta sparrisknopparna i varma, djupa tallrikar och héll
genast den varma soppan o6ver. Garnera med persilja.



