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Nyponsoppa med yoghurt och

italienska skorpor

Kock: Karin Hégberg Tid: 60 min Portioner: 4

Hemgjord nyponsoppa gar snabbt att géra och &r sé& mycket godare @n fardigkopt.

INGREDIENSER

8 dl vatten

0,5 dl socker

1 dl nyponskalsmijél
Italienska skorpor
100 g hel sétmandel
2 st dgg

4 dl vetemiél

1 dI strésocker

1 dl résocker
0,25 tsk bakpulver



GOR SA HAR

Koka upp vatten och socker i en kastrull och 18t sjuda tills sockret [6st sig. Ror
darefter i nyponskalen/midlet och &t sjuda p& svag varme i ca 10 min. Tag
av kastrullen frén plattan och sila soppan gen om en sil. L&t svalna.

Skorpor: Hacka mandlarna grovt, det behdver inte alls vara jamt och fint,
tank rustikil Blanda sedan de hackade mandlarna med mjsl, socker,
bakpulver garna direkt p& din diskbank. Knada i dggen. Knéda ihop till en
deg och rulla till tvé eller tre rullar beroende pé hur stora skorpor du vill ha.

Baka rullarna i 15-20 minuter i 175 grader tills de fatt gyllene farg och ar
genomgraddade. Ta ut langderna och skiva dem i ca 1 cm tjocka

skorpor. Sank ugnen till 125 grader och torka skorporna pé en plét i ugnen, i
25-30 minuter tills de &r helt torra.

Servera nyponsoppan varm med rysk yoghurt och skorpor.



