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Ostronsoppa

Kock: Per Morberg Tid: 40 min Portioner: 4

Min variant p& en soppa deluxe!

Det ska vara ostron av basta kvalitet och saklart riktig Champagne.

INGREDIENSER

Soppa

3 stycken schalottenldkar
5 stjalk persilja

2 msk smor

2 dl champagne

3 dI fiskbuljong

5 dl vispgradde

12 st ostron

Till garnering
10 stjalk graslok

Serveras med



skiva citron

GOR SA HAR

Skala, hacka och fras schalottenléken mijuk i smér i en kastrull tillsammans med
persiljestialkarna. Tillsatt champagne och fiskbuljong. Koka upp och rér ner
gradden. Koka é&terigen upp och rér om dé och da. Sank varmen, lat soppan
sjuda tills den reducerats till 6nskad konsistens och sila sedan av den. Hdll
soppan varm.

Oppna ostronen och férsék samtidigt f& ner vétskan fran ostronen i soppan.
Lagg halften av ostronen i soppan, mixa soppan slat och skummig och smaka
av med salt och peppar. Lagg resten av ostronen i varma, djupa tallrikar och
hall genast den varma soppan éver.Garnera med gréasldk och servera garna
med ndgra citronklyftor pé& sidan av tallriken.



