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Griin iirtsoppa
med fetaost
och pepparrotscreme-
fraiche

Den hIr soppan kan du fcir-
bereda i tvi steg. Fdrst kokar
du en lZitt redd grund pi vin
och grdnsaksbuljong. Sedan
kcir du de grdna erterna i en
matberedare till en pur6. Si
hiir lSnSt kan du f6rbereda
en daS i fdrvng. I samband
rned serveringen blandar du
6rtpur6n i soppvelout6n, ger
det hela ett uppkoh, smakar
av och serverar.

Det hiir behrivs till l0 pers:
4 grdnsaksbuljongtiirningar +

1,3 l iter vatten
3-4 msk smor
5 msk vetemjdl
3 dl torr vermouth

(t ex 8610 Noil ly Prat)
3 paket frysta grdna irter

(a 2s0 g)
ca i krm cayennepeppar
ev salt
Ortciabatta:
2 ciabattabrdd
ca 100 g smor
ca 1 1/2 dl hackade fiirska

6rter (t ex griisldk, persilja,
basilika och sm6rgSskrasse)

1.-2 pressade vitl6ksklyftor
salt och peppar

Tillbehrir:
400 g grekisk fetaost
4 dl creme fraiche + ca

1 1/2 dl nyriven pepparrot

G<ir s6 hdr:
1. Koka upp vattnet med bul-
jongtiirningarna tills de lciser
sig helt i vattnet. Frds sm6r
och mjril latt ett par minuter
i en stor kastrull utan att det
fkr farg. Sp?id med buljong
och vermouth i omgingar un-
der vispning och uppkok och
lit koka sakta B-10 minuter.
2. Trna drterna och k6r dem
i en matberedare si att de
blir ordentligt finfordelade
och du fir en sl?it drtpur6.
3. I samband med servering-
en kokar du upp soppan och
blandar i 6rtpur6n. OBS: Nu
fir soppan inte sti och smi-
koka nAgon langre stund, d6.
tappar den latt sin intensivt
friina tar g (skulle sh, v ar a tal-
ler kan man lett hjalpa till
med nigra droppargr<in hus-
hAllsfarg). Smaka av soppan
med salt och en anin$ cay-
ennepeppar.
4. Ortciabatta: S?itt ugnen pd
225". Blanda ca 100 g mjukt
smrir r4ed de finhackade iir-
terna och pressade vit l6k.
Smaka avmed lite salt och en
aning nymald peppar. Sk2ir
ciabattabrdden i skivor och
bred pi brtsmdret. Rosta
brddet pi en ugnsplit i sam-
band med serveringen.
5. Tdrna fetaosten och fdr-
dela den direkt i soppski-
larna. Riv pepparroten, blan-
da den med creme fraichen
och servera i en skil bredvid
soppan. Servera soppan i si-
na skilar och bjud tillbehtj-
reu till.


