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SOPPA

Créme ninon med

pepparrotsgrédde

Kock: Per Morberg Tid: 20 min Portioner: 4

Créme Ninon - den klassiska gréna artsoppan.

Jag fattar att man kan tycka att det @r jobbigt aft satta ox- och vilfond. Men det finns
ingen ursakt for att inte géra egen gronsaksbuljong. Morot, 16k, rotselleri, kélrot,
palsternacka, persiljestjcdlkar, vatten och salt ar allt som behdvs. Eftersom gréna artor ar
s& karakteristiskt séta méste man méta upp dem med en mustig buljong med ordentlig
salta. Salt ar smakbéraren med stort S.

Dryckestips:LYXIGT BUBBELE# glas champagne och du fér en lyxmaltid. Prova Louis
Roederer Brut Premier som har en fin balanserad smak med inslag av @pplen, citrus,
grédde, nétter och rostat bréd. Sla gérna lite champagne i soppan ocksé.ENKLARE
BUBBELValjer du ett franskt mousserande vin istallet for champagne kommer du
billigare undan. Louis Bouillot Crémant de Bourgogne Brut kostar bara en brékdel av
champagnen ovan men ger nastan samma upplevelse. Det kommer frén Bourgogne och
ar gjort p& samma satt som man gér champagne. Smaken ér torr och fruktig med
inslag av kex och grape frukt. ARTIG DRINKMixa gréna drtor, avokado, vatten och is i
en blender. Lagg garna i lite mynta ocksa for en friskare kansla.



INGREDIENSER

1 gul I8k
1 msk smor
500 g frysta gréna artor
5 dl gronsaksbuljong
2 dl vispgradde
salt och vitpeppar
Pepparrotsgradde
1 dl vispgradde
1-2 msk riven pepparrot
salt och peppar

Garnering
2 msk hackad persilja

GOR SA HAR

Skala och finhacka I6ken. Fras den mjuk i sméret i en kastrull, utan atft den tar
farg. Tillsatt Grtorna, gronsaksbuljongen och gradden. L&t koka i 5 minuter.
Mixa soppan slat. Smaka av med salt och peppar.

0 Vispa gradden och blanda med pepparroten. Smaka av med salt och peppar.

e Héll upp soppan i varma tallrikar, klicka i pepparrotsgrédde och stré 6ver

persilja.



