Oststanger till consommeé
av recept.nu

Om du har fryst smordeg gér det naturligtvis mycket
lattare. Da kan du hoppa 6ver moment 1.

Ingredienser Gor sa har

ca 4 dl vetemjol 1  Séatt ugnen pé 250°. Blanda mjol, 4ggula och vatten
till en deg. Kavla ut degen. Tack med skivat smor

1st aggula och vik degen i 3 delar. Kavla ut degen pa nytt och
upprepa 2 ganger till. Str6 6ver osten vid sista

11/2dl vatten kavlingen.

250 g smor, finskivat 2  Kavla ut till en avlang platta, sporra

centimeterbreda remsor och snurra dem. Lagg pé
plat med bakpapper. Pensla med uppvispat dgg och
stro pa lite ost.

1/2 tsk salt

100 g riven ost

3 Griddda mitt i ugnen cirka 10 minuter. Servera till
het consommeé eventuellt smaksatt med sherry eller
med en nedrord aggula.

Ugn: 250°

ANNONS:
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http://www.recept.nu/recept_nu/smaratter ochamp __tillbehor/agg och mejerier/ostst... 2014-10-31



Per Morbergs sparrissoppa

av Per Morberg
Vad blir det fér mat,

“Foto: Fre Sparrissoppa #r enkelt att sldnga ihop och blir riktigt mild

och god.

Carlson
Ingredienser GoOr sa har
500g gronsparris X 4 1  Skala sparrisen och skir upp i 1 centimeter langa
bitar. Limna girna topparna oskurna. Koka upp
5st schalottenlkar x 2 lattsaltat vatten i en kastrull och koka sparrisbitarna

) och topparna i 2-3 minuter. Héll sedan bort vattnet.
5 dl vispgradde L 2

2 Skala och hacka 16ken och fris litt i en kastrull. Hall
5dl kycklingbuljong < 7 dver vinet och buljongen samt gridden och koka
upp.
1dl vittvin L 2 P
3 Léggsedan sparrisen i graddsasen (utom

et knopparna som skall vara garnityr). Lat koka i 10
minuter och kor sedan i mixer.
peppar
4  Smaka av med salt och peppar. Servera i soppskalar
med sparrisknopparna som garnityr.
ANNONS:
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http://www.recept.nu/per-morberg/soppor-och-grytor/gronsaker--potatis-och-andra-ro... 2014-10-30



