SOPPA

Artsoppa med flésk

Kock: Per Morberg Tid: 150 min Portioner: 4

Finns inget godare an artsoppa med flask och ett glas ljummen eller kall punsch. Min
favorit ar Facile Punsch.

Jag vill ha értsoppa och inte grét. Spad soppan med flaskspadet och vatten sé att den
blir lagom tunn men har mustigheten kvar.

Nar man talar om kéttfonder menar man i regel oxfond eller viltfond men till den har
ratten ar fond pé& flaskben det optimala.

INGREDIENSER

500 g torkade gula artor (6 dl)
2 st mordtter

4 st gula 16kar

400 g rimmad flaskbog, i bit
15 st vitpepparkorn

3 st lagerblad

3 tsk timjan

2 tsk mejram

nypa salt och peppar



nypa farsk timjan till garnering

senap fill servering

GOR SA HAR

Dag 1: Skélj och lagg artorna i blét ver natten.

Skala en av mordtterna och en av [8karna. Lagg flasket, moroten, loken,
pepparkornen, 1 tsk timjan och 2 lagerblad i en kastrull och hall pa vatten sé
att det tacker. Lt koka i 45-60 minuter eller tills kattet faller isér nar du petar
pd det med en gaffel. Sila av buljongen och spara den till att koka artorna i.
Skar kottet i smabitar och férvara det kallt.

Dag 2: Lagg de avrunna drtorna i en stor kastrull. Hall dver buljongen frén
flaskkoket och tillsatt lite vatten om det behdvs. Vatskan ska motsvara ca 2
liter. Gor i ordning en kryddpdse med 2 tsk timjan, 1 lagerblad och 2 tsk
mejram och lagg den i soppan. Du kan ocksé tillsatta kryddorna direkt.

Skala och lagg ner den andra moroten och de tre aterstdende I6karna. Lat
sedan soppan koka i 60-20 minuter. Skumma och lyft bort skalen fran artorna
lite d& och d& med en visp. Ta upp moroten och I8ken nér soppan har kokat
klart (vill du ha med dem i soppan mosar du dem). Spad med vatten fér att fa
lagom tjock konsistens och smaka av med salt och peppar.

Lagg i flasket och lat soppan fé ett uppkok fére servering. Servera med senap
och garnera med en kvist kryddgrént, gérna timjan.



