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SOPPA
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Morotssoppa med apelsin och
brynt |6k, toppad med salsiccia

Kock: Monika Osterheim Tid: 90 min Portioner: 4

Knallgul glad soppa med mordtter, apelsin och brynt 16k, smaksatt med ingeféra,
stjdrnanis och lite chili, toppad med knaperstekt salsiccia och gréslak. Ljuvligt gott med
manga smaker och enkelt att gora.

Gor garna soppan dagen innan 2 blir annu godare. Bara att varma, spada lite och
knapersteka lite korvhack (eller bacon om du har det hemma).

Soppan dr aven jattegod utan korvtopping sé& at den vegetarisk och toppa med
hackade nétter och fron.

Har du inte tidigare testat brynt [6kkrém kommer du nu att genast komma pé& en massa
gott du kan ha den till 2 god réra till mycket. En klick till en grillad kéttbit @r gott.

INGREDIENSER

Soppan
500 g mordtter
1 st gul 16k



1 st vitldksklyfta

3 dI apelsinjuice

6 dI gronsaksbuljong 2 valj din favorit, jag gillar t ex lantbuljong
1 st hel stjgrnanis

1 msk farsk riven ingefara

1 nypa chiliflakes

1 nypa salt

1 nypa nymalen svartpeppar

Brynt lokkram

2 st gula |dkar eller 3 st om de &r mindre

2 msk smor

1.5 dI (rikimarke) creme fraiche eller tjock yoghurt
1 nypa salt

Topping
175 g salcicciakorv eller 1 pkt bacon
1 dI finskuren gréaslok

GOR SA HAR

Borja med att bryna léken. Dela I16karna i mindre bitar. Stek dem langsamt
tillsammans med smoret och en nypa salt i en stekpanna pé& medelvarme tills
de ar gyllenbruna och mjuka 2 ca 45 min.

Skala och dela morétterna i mindre bitar. Dela Gven [dken i bitar. Riv
ingefara. Lagg alla soppingredienser i en kastrull och l&t det puttra under lock
tills morétterna ar mjuka, ca 30 min.

Forbered korven till topping. Dra av korvskinnet och hacka innehéllet. Stall at
sidan.

Nar morétterna ar mjuka, ta upp stiérnanisen och mixa soppan slat. Smaka av
med kryddorna och spad eventuellt lite. Hall den varm medan du férbereder
den brynta l6ken.

Lagg 16ken i mixer tillsammans med yoghurt eller creme fraiche och mixa det
till en tjock kram. Tillsatt lite mer creme fraiche om det behdvs for att mixa
ihop. Ta upp kramen och smaka av med en nypa salt.

Klicka i 16kkrémen i soppan, lite i taget, smaka, repetera tills du tycker att det
smakar gott. Jag gjorde kram p& 3 mindre |okar och hade i allt. Smaken ger
lite botten och tyngd mot det séta och syrliga i soppan.

Lat soppan smdputtra en kvart och spad med vatten tills du tycker att
konsistensen ar bra.



fint.

Smaka av soppan igen och servera den riktigt varm med salsiccia-topping,
massa nyskuren graslék och ett gott brod.

Medan soppan puttrar ihop sina smaker, stek korvhacket till topping. Stek det
ganska hart sa att det blir knaprigt. Lat rinna av pd papper. Skar grasldken



