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SOPPA

Fankalssoppa med
pepparrotsgradde och farskrokt

lax

Kock: Monika Ahlberg Tid: 40 min Portioner: 4

En soppa som passar utmarkt som lattare lunch eller elegantare forratt.
Pepparrotsgradden ar ett méste!

INGREDIENSER

2 st fankalsstand (& 225 g)
2 st bananschalottenldkar
2 msk smér till pannan
9 dI vatten
2 st tarningar hons- eller gronsaksbuljong
2 msk torrt vitt vin eller vermouth
1.5 dl vispgrédde
salt och nymalen svartpeppar
PEPPARROTSGRADDE



1.5 dl vispgradde
2 msk fint riven pepparrot

TILL SERVERING OCH GARNERING
4 skivor farskrokt lax
dillgront fran fankalen

GOR SA HAR

° Ta bort och spara den gréna 2dillen? fran fankalen. Skar resten av fankalen i

mindre bitar. Finhacka schalottenloken.

Fras fankalen och schalottenldken i sméret tills allt mjuknat pé inte alltfér hég
varme.

eller tills fankalen blivit mjuk. Mixa soppan slat. Tillsatt gradden. Varm och
smaka av med salt och peppar. Vispa gréadden och blanda ner den fint rivna
pepparroten.

Hall upp soppan i sma skélar, koppar eller glas. Lagg i en klick
pepparrotsgradde och garnera med laxen och fankalsdillen.

o Tillsatt vatten, buljongtérning och vitt vin eller vermouth. Koka i ca 10 minuter



