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SOPPA

Créme Vichyssoise - Potatis och

purjolékssoppa med saffran

Kock: Karin Hégberg Tid: 45 min Portioner: 4

Vichyssoise ar en fransk potatis-och purjoldkssoppa som traditionellt serveras kall. Har
har soppan kryddats med saffran och serveras varm, garna med négot gott bréd Hill.

INGREDIENSER

500 g mjélig potatis
2 st purjoldkar (endast vita delen)
2 msk smor
1 | vatten
1 st hénsbuljongtérning
1 kuvert saffran
1,5 dl vispgradde
1 dI creme fraiche
salt och svartpeppar
farsk timjan till servering



GOR SA HAR

o Skala potatisen skar den i ca centimetertjocka skivor. Dela purjoldken och skdlj

den ordentligt och skar den sedan i centimeterstora skivor.

minuter. Tillsatt potatisen, saffran, och buljongen samt buljongtarningen. Koka

e Smalt sméret i en kastrull och lagg i purjolcken, stek pa svag vérme i et par

i ca 15 minuter under lock p& svag varme.

Tag av kastrullen frén spisen och mixa soppan slét med en stavmixer. Satt
tillbaks kastrullen p& spisen och vispa ner creme fraichen och salta och peppra
och |at soppan sjuda i eft par minuter. Vispa gradden. Tag av kastrullen frén
spisen och ror férsiktigt ner den vispade gradden innan servering. Servera

med ett par kvistar farsk timjan.



