SOPPA

Angamat

Kock: Martenssons kdk Tid: 60 min Portioner: 4

En harlig soppa pd varens och sommarens primérer, som smakar nostalgi.

Vill man njuta av soppan pd andra érstider @n var och sommar kan man istéllet
anvanda frysta gronsaker. Ta d& i ca 500 g av blandade grénsaker som ni gillar och
anpassa koktiden efter dom. Naturligtvis kan man ta till frysta p& sommaren ocksa, ett
bra tips for de dagar dé& tiden ar knapp i koket!

Tal man inte Ggg s& &r det inte alldeles tvunget atft ha i Ggg-grédden, men redningen
kan d& behdvas dkas pé lite for att f& samma kramighet pd soppan.



INGREDIENSER

1 liter grénsaksbuljong
5 smé spada mordtter i 0.5 cm skivor
1 litet huvud blomkal, i smé& buketter
1 liten farsk broccoli, i sm& buketter
250 g farska sockerartor, halverade
3 dI standardmijslk
3 msk vetemjsl

salt och vitpeppar
1 dl gradde
2 aggulor
Till servering

farsk graslok, hackad
4 radisor, hackade

GOR SA HAR

o Koka upp grénsaksbuljongen.

o Hall ner blomkél och morétter i buljongen, anvander du stammarna sé ta i

dom ocksd nu, och l&t det koka tills de barjar mjukna.

o Tillsatt broccolin och l&t koka med ett par minuter.



Ror ut midlet i mjlken och hall ner i soppan under omrérning, fortsatt réra tills
det kokat upp.

Lagg till sist i sockerartorna och lat dom bli varma.
Vispa ut dggulorna i gréadden.
Ta grytan fran spisen och rér i dgg-gradden precis innan serveringen (lat inte

soppan koka efter detta, dé& finns det en risk att gulorna stelnarl)

Hall upp soppan i tallrikar och stré pé hackad graslok och radisor, servera.



