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SOPPA

Spenatsoppa med lattkokt

dgghalva

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

Lattlagat, nyttigt och gottl Dessutom ar denna gréna soppa ljuvligt vacker med sin
solgula agghalva. Jag tycker aggen blir allra godast och vackrast om de inte ar fér
hardkokta. En aning 16s gula ar perfekt.

Vetemjdlet kan uteslutas for glutenallergiker.

INGREDIENSER

1 paket djupfryst bladspenat (400 g)

1 gul ok

2 msk smér till pannan

2 msk vetemjdl

1 lit vatten

2 tarningar honsbuljong eller 3 msk kycklingfo
2 dl vispgradde

1 krm riven muskotnot



salt och nymalen svartpeppar
LATTKOKTA AGGHALVOR
2-4 lattkokta Ggg

TILL SERVERING
gdrna ett gott brod

GOR SA HAR

° Koka éggen i 425 minuter. Skala dem innan de hunnit kallna helt.

Halvtina spenaten och grovhacka den. Skala och finhacka I6ken.

alltfér hég varme och utan att 18ken tar farg. Pudra éver vetemjdlet och rér om.
Tillsatt vatten och buljongtarningar. Lat sjuda sakta under lock i 728
minuter.Mixa soppan slat.

Tillsatt gradden och smaka av med fint riven muskotnét, salt och nymalen
svartpeppar.Dela de skalade dggen. Servera 122 Ggghalvor i varje soppskal.

o Hetta upp smoret i en panna och fras 16k och spenat i 324 minuter pd inte



