GRONARTSSOPPA

1,2 1 hénsbuljong

S dl sma artor

1 st finskuren 16k

2 dl vispgradde

10 msk creme-fraiche
3 tsk riven pepparrot

300 gr tarnad rokt lax
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Fras artorna i lite smor tillsammans med den finskurna léken. Héll det
1 en matberedare och mixa till en fin puré.

Koka upp buljongen och tillsatt gradden. Hall den uppkokta buljong-
gradden 1 matberedaren och mixa i 1 — 2 minuter. Den skall bli grén
och slat. Sila och koka upp pa nytt. Smaka av med salt och peppar.

Blanda creme-fraiche och pepparrot.
H&ll den varma soppan i varma tallrikar. Klicka i creme-fraichen och

stré 6ver de rokta laxtarningarna.

RODING PA JAMTVIS

8 st rodingfiléer 4 dl vispgradde

2 st gula 16kar 2 dI mjolk

2 dl messmor 1 knippa graslok

2 dl torrt vitt vin vetemjol till panering
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salt, nymalen vitpeppar

Krydda filéerna med salt och grovkrossad vitpeppar och vand dem i
vetemjol.

Finhacka l6ken och grasléken. Blanda inte.

Bryn loken latt i smoér. Hall éver vinet. Blanda ner messmoéret och lat
sasen koka ihop lite. Hall i gradde och mjélk och lat sasen koka ihop
igen. Smaka av med salt och nymalen vitpeppar. Grasloken lagges i
precis fore servering. Stek filéerna pa medelvarme i smor som blivit
gyllenbrunt 3 — 4 minuter per sida.




