Morotssoppa
6 personer alt 8 personer som forrétt

3 msk smor

3 schalottenlokar
0,75 kg mordtter

300 g mjoliga potatisar
1 1 gronsaksbuljong

4 dl mjolk

2 dl créme fraiche
salt

nymalen vitpeppar
muskotnot

juicen fran 1,5 apelsin
citronjuice

Garnering;:
2 dl créme fraiche
stjdrnanis

Smilt sméret i en rymlig kastrull. Skala och finhacka loken, ldgg i den och lat

den bli genomskinlig.

Skala, grovriv morétterna och potatisen och ligg dem i kastrullen. Hill pa
gronsaksbuljongen och mjélken efter en liten stund. Lagg pé locket och 14t

sjuda Over svag viarme i ca 20 minuter.

Ta av soppan fran virmen. Purea den och vénd ned créme fraiche. Spid med
lite mj6lk och ge soppan ett hastigt uppkok igen om den skulle vara for tjock i
konsistensen. Smaka av morotsoppan med salt, peppar, lite riven muskot och

apelsin- respektive citronjuice.

Hill upp soppan i tallrikar och hill i — garnera — med lite créme fraiche och en

stjdrnanis



