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1,2 I honsbuljong
5 dl smA drtor
1 st finskuren lok
2 dl vispgrAdde
10 msk creme-fraiche
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) Frds drtorna i lite smor tillsammans med den finskurna loken. Ha[ det
i en matberedare och mka till en fin pur6.

> Koka upp buljonger och tillsatt gradden. H:i1l den uppkokta buljong-
grddden i matberedaren och mixa i 1 - 2 minuter. Den skail bli gron
och s1At. Sila och koka upp pa nytt. Smaka av med salt och peppar.

> Blanda creme fraiche och pepparrot.
> Hdll den varma soppan i varma tallrikar. Klicka i creme fraichen och

stro over de rokta la-xtarningama.

4 dl vispgr?ldde
2 dl mjolk
1 knippa graslok
vetemjdl til1 panering
salt, nymalen vitpeppar

RODING PA JAMTVIS

st rodingfileer
st gula lokar
d1 messmor
d1 torrt vitt vin

8
2
2
2

> Krydda fileerna med salt och grovkrossad vitpeppar och v6nd dem r
vetemjol.

! Finhacka ldken och grasloken. Blarda inte.
> Bryn loken latt i smor. Hdll over vinet. Blanda nei messmoret och 1et

sdsen koka ihop lite. Hdll i gradde och mjolk och 1At sAsen koka ihop
igen. Smaka av med salt och nynalen vitpeppar. GrAsldken ligges i
precis fore servering. Stek fi16erna pA medelvdrme i sm6r som blivit
grllenbrunt 3 - 4 minuter per sida.


