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Gron artsoppa

med fetaost :
och pepparrotscreme-
fraiche

Den hir soppan kan du for-
bereda i tva steg. Forst kokar
du en litt redd grund pa vin
. och grénsaksbuljong. Sedan
kor du de grona drterna i en
matberedare till en puré. S&
hir langt kan du forbereda
en dag i forvig. I samband
med serveringen blandar du
drtpurén i soppveloutén, ger
det hela ett uppkok, smakar
av och serverar.

Det hér behovs till 10 pers:

4 gronsaksbuljongtarningar +
1,3 liter vatten

3-4 msk smor

5 msk vetemjol

3 dl torr vermouth
(t ex 8610 Noilly Prat)

3 paket frysta gréna arter
(2 250 g)

ca 1 krm cayennepeppar

ev salt

Ortciabatta:

2 ciabattabréd

ca 100 g smor

ca 1 1/2 dl hackade férska
orter (t ex graslok, persilja,
basilika och smérgaskrasse)

1-2 pressade vitloksklyftor

salt och peppar

Tillbehé6r:
400 g grekisk fetaost
4 dl creme fraiche + ca
1172 dl nyriven pepparrot

Gor sa har:

1. Koka upp vattnet med bul-
jongtdrningarna tills de l6ser
sig helt i vattnet. Fris smor
och mjol litt ett par minuter
i en stor kastrull utan att det
far farg. Spad med buljong
och vermouth i on'lge‘ingar un-
der vispning och uppkok och
lat koka sakta 8—10 minuter.
2. Tina drterna och kér dem
i en matberedare s att de
blir ordentligt finférdelade
och du fir en slit drtpuré.

3. I samband med servering-
en kokar du upp soppan och
blandar i drtpurén. OBS: Nu
far soppan inte sta och smé-
koka nagon lingre stund, d
tappar den litt sin intensivt
grona farg (skulle sa vara tal-
ler kan man litt hjilpa till
med nagra droppar gron hus-
hallsfirg). Smaka av soppan
med salt och en aning cay-
ennepeppar. :

4. Ortciabatta: Sitt ugnen pa
225°. Blanida ca 100 g¢ mjukt
smor med de finhackade 6r-
terna och pressade vitlok.
Smaka av med lite salt och en
aning nymald peppar. Skir
ciabattabréden i skivor och
bred pa o6rtsméret. Rosta
brodet pa en ugnsplat i sam-
band med serveringen.

5. Tdrna fetaosten och for-
dela den direkt i soppska-
larna. Riv pepparroten, blan-
da den med creme fraichen
och servera i en skal bredvid
soppan. Servera soppan i si-
na skéilar och bjud tillbeho-
ren till.



