Lundasparris®

Soppa pa gron Lundasparris
- bror Olles fantastiska recept

Ingredienser till drygt 2 L. soppa

1 kg (ev 1,5 kg) gron Lundasparris
1 gul lok, hackad

70 gr smor

3 dl (ev 4 dl) torrt vitt vin

1 L kycklingbuljong

8 dl vispgradde

Salt och peppar

Lv lite pressad citron

Gor sa hir:

SKir av sparrisknopparna - och spara dem. SKir resten av sparrisen 1 2-3 cm bitar.

Fris sparrisbitarna och den hackade loken, men inte knopparna, 1 smor ett par minuter.
Tillsiatt vin och buljog och koka 1 10-15 min eller tills sparrisen ar riktigt myuk. Hall pa griadde
och koka upp. Mixa till en slit konsistens. Smaka av mes salt och nymald svartpeppar amt ev.
lite witt vin eller pressad citron. Ligg 1 sparrisknopparna och koka en kort stund.

Servera!

Tips:

Lite skummad mjolk ovanpa soppan vid serveringen kan se riktigt festhgt ut!

Vill du ha en slitare och elegantare soppa sa kan du sila den. Da slipper du att 6verraskas av
harda bitar som mte slagitssonder 1 matberedaren.

Koka thop soppan nigot om du tycker att den blev for tunn. Lang kokning kan 6ka risken for
oxidation, vilket ite dr positivt for soppan.

Okar du mingden Lundasparris till 1,5 kg far du en dnnu smakrikare och tockare soppa. Ta i
sa fall 4 dl vin 1 stillet for 3. Vinet och citronen minskar risken for oxidation, vilket annars kan
ge en besk och otrevlig smak.

Gor du soppan pa skalrens ér det bra att ha skalen 1 vatten medpressad citron tills de tillagas for
att minska risken for oxidation mnan tillagningen.

At och njut!!
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