SOPPA

Soppa pd grénkal och

kronartskockshjartan

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

God, grén och nyttig soppa - en bas som kan varieras i smak och tillbehér. Val
tillbehor efter humor och hur hungrig du ér.

Anvand till exempel rester 2 lagg i kokta potatisbitar, stekt flask eller baconbitar, annat
fardiglagat kétt eller korv. At brad till eller lagg krutonger i soppan. Toppa kanske med
rostade nétter och frén.

Soppan ar god som den dr enligt receptet men jag har testat tv& smaksattningar for
variation*. Den ena genom att ringla &ver en tahinidressing (rér tahini med citronsaft
och sp&d med vatten) vid servering som ger en nétig smak och rejélt med syra. Den
andra varianten gjorde jag med torkad mynta som ocksé blev bra. Smakerna fér
anpassas till tillbehéren.

Varmer du soppan, varm forsiktigt utan att koka.



INGREDIENSER

1 brk kronartskockshjartan, konserv ca 400 g
1 lit hackade grénkalsblad el svartkdl (ca 3 stora blad)
1 st gul 16k

1 st vitloksklyfta (frivilligt)

1 msk olja

1 lit buljong (din favorit)

1.5 tsk (beroende pé& hur salt din buljong ar)
2 nypor cayennepeppar

2 tsk balsamvinager

1 dl gradde (el likn alt. vegetarisk)

1.5 dl riven mild ost

GOR SA HAR

Lat kronartskockorna rinna av.

Bada, torka och repa grénkalen (ta bort de tjockaste sténglarna). Hacka

bladen.

Hacka ldken och vitloken.

Hetta upp lite olja i en kastrull. Fras den gula léken blank och mjuk. Fras med
vitloken nagon minut mot slutet.

Hall i grénkalen och fras tills den sjunker ihop och mjuknar lite 2 ca 10 min.
Klipp el skar kronartskockshjartanen i mindre bitar. Lagg i kastrullen och lét
frasa med ytterligare 5-7 min.

Hall pa& din favoritbuljong och l&t soppan koka upp. Lat sedan puttra ihop 5
min. Mixa med mixerstav. L&t sedan soppan puttra ytterligare 5 min. Mixa
igen. Om du inte vill ha sma bitar kvar i soppan, kér den i en blender 2

smaksak.

Smaka av med salt, cayennepeppar och balsamvinager (*och ev 1 tsk torkad
mynta - se ovan).

Tillsatt ev kott, flask el korv om du vill (se ovan). Lat soppan bli ordentlig varm
igen.



@ Hall i gradden och sedan osten och lat den smalta under omrérning, utan att

koka. Vill du inte ha i ost reder du soppan istdllet.

Smaka av en sista gang. Riv éver parmesan vid servering. *Ringla ev
tahinidressing dver - se ovan.



