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Vit sparrissoppa

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner: 4

Forstasigpdare sager att man inte ska dricka nagot annat an bubbelvatten till sparris.

Men chablis gér bra till allt. Okej, kanske inte till blodpudding.

INGREDIENSER

500 gram vit sparris

7 deciliter grénsaksbuljong

3-4 stycken sma knippldkar

2 matskedar smar

1 deciliter torrt vitt vin

3 deciliter vispgradde
salt och peppar

0.5 stycken pressad citron
garnera med slatbladig persilja



GOR SA HAR

Bryt av den nedersta delen p& sparrisen, ca 3 cm. Skala sedan sparrisen
noggrant, bérja cirka 3 centimeter fran toppen. Spara skalen och lat dem
koka i 5 minuter i buljongen for att ta vara pé sparrissmaken. Sila sedan av
skalen och kasta dem. Stéll buljongen at sidan.

Skar av sparrisknopparna och lagg dem &t sidan. Skar sparrisstangerna i
centimeterl&nga bitar. Hacka det vita pa knipplékarna och fras dessa i smor i
en kastrull tillsammans med de skurna sparrisstangerna.

Tillsétt sedan det vita vinet, gradde och den sparade buljongen. Lat koka upp
under omrérning. Sank vérmen och 18t soppan sjuda i 10-15 minuter utan
lock.

Koka sparrisknopparna i lattsaltat vatten i 3-5 minuter.
Mixa soppan och smaka av salt, peppar och citronsaft. Lagg de nykokta

sparrisknopparna i varma, djupa tallrikar och héll 6ver varma soppan.
Garnera soppan med lite persilja.



