Ratatouillesoppa escargot

2 dl rédvin
8 dl honsbuljong
3 dl vispgradde

Spadet fran sniglarna
1 aggplanta
2 rod paprika
1 gul zucchini
1 gron zucchini
8 skallade och skalade tomater
4 schalottenlokar
Till smaksattning:
4 pressade vitloksklyftor
1 dl olivolja

Tomatpuré
2 kvist timjan
1 msk finstott rosmarin
salt och peppar efter smak
en nypa socker
Till garnityr:
2 burk sniglar
4 msk smor
4 pressade vitloksklyftor
4 msk finhackad persilja

Beskrivning

Tarna gronsakerna.

Varm olivoljan och lat schalottenloken
svettas dari nagra minuter.

Tillsatt pressad vitlok ror flitigt och tillsatt
alla gronsaker.

Lat frasa en stund lagg ner Orterna i
grytan hall pa rédvinet och lat puttra
tills vatskan kokat in.

Tillsatt da buljongen, snigelspadet och
gradden lat smakoka 15 minuter tills
gronsakerna ar mjuka.

(Hall allt i en mixer och kor till puré.
Hall tillbaka soppan i kastrullen)

Salta och peppra tillsétt lite tomatpuré.
En nypa socker lockar ocksa fram den
fina smaken av tomat.

Varm smor och vitlok i en panna

och fras sniglarna just innan
serveringen. Stro 6ver persiljehack
och servera sniglarna med soppan i
varma skalar.

Serveras med vitloksbaguette



