SOPPA

Potatissoppa med Ouzo
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En harlig soppa med grekiska smaker.

Har du varit i Grekland och haft en flaska Ouzo med dig hem i semesterbagaget?
Ibland kan flaskorna tendera att fylla upp barskapet. Det var s& vansinnigt gott nar vi
satt dér pé tavernan och smasippade den lokala drycken och ténkte, den har méste jag
képa med mig hem, well sagt och gjort........

Om det nu inte ar lika mysigt att sippa pé den har hemma, kan ju vara hént, prova dé
istallet nagra skvattar av denna adla dryck i denna potatissoppa och du lyfter en
annars ganska vanlig soppa till oanade hojder.
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INGREDIENSER

300 gram potatis

6 deciliter vatten

0.5 deciliter vispgradde

2 matskedar #ouzo

1 kryddmétt finmald vitpeppar

0.5 tesked salt

2 matskedar hackad dill

4 matskedar pinjendtter, rostade

1 styck gréonsaksbuljong garna farskbuljong

GOR SA HAR

o Hall vatten och buljongen i en kastrull och koka upp under tiden du skalar och

skivar potatisen tunt, fér att sedan tillsatta potatisskivorna i buljongvattnet.

gradde, vitpeppar, salt, dill och ouzo. Lat allt koka tills potatisen @r mjuk, och
d& mixar du hela soppan med en stavmixer.

° Skala och riv 2 vitldksklyftor och lagg ner det i soppan tillsammans med

under tiden, d& de latt blir branda och toppa sedan soppan med dem. Eller

o Rosta pinjendtterna i cirka 2 minuter i micron, men rér i dem cirka 3 génger
rosta i panna utan fett.Det ér Gven gott att toppa med smulad fetaost om du

inte vill ha nétter.



