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Rostad |16ksoppa med krutonger

Kock: Todd English Tid: 120 min Portioner: 6

Lattlagad och himla god soppa. Kombinationen av purjoldk, 16k och vitldk som tillagas
lange for att fa fram deras séta smaker gér att det byggs lager av djupa smaker som
infe hittas i en vanlig I6ksoppa.

INGREDIENSER

5 st baconskivor

2 st purjoldkar

1 st rod ok, tunt skivad

2 st gula |dkar, tunt skivade
2 stycken vitloksklyftor, mosade
1 tsk nymald svartpeppar
4 msk osaltat smor

3 msk olivolja

2 tsk salt

1 dl vispgradde

9 dl hénsbuljong



5 dl rustikt (franskt) bréd i 1 cm tarningar

GOR SA HAR

Forvarm ugnen till 120°C.

Ta bort roten, de yttre bladen och toppen av purjolékarna. Skar dem sedan i
mitten pd langden och skiva i tunna halvménar. Skélj av ordentligt och lat de
rinna av.

Blanda purjoldk med gul 18k, réd 16k, vitldk och olivolja p& en stor ungsplét.
Stré dver salt och svartpeppar och baka i ugnen i 1 timme. Rér om varje kvart.

Hacka baconskivorna latt och stek dem kripsiga i en gryta. Hall av fettet men
spara bacon och ungefar 1 msk stekfett kvar i grytan. Tillsatt den ugnsbakade
lokmixen i grytan. Hall dver honsbuljong och lat det koka upp.

Sank sedan varmen och lagg pa ett lock, lét det sjuda i 30 minuter eller tills
loken har blivit mjuk. Ta sedan av grytan fran varmen och &t svalna n&got
innan du mixar.

Mixa soppan slat i omgéngar i en mixer. Hall varje omgang mixad soppa
tillbaka i grytan och tillsatt sedan gradden, en halv tesked salt och en halv
tesked peppar. Hall soppan varm.

Haj ugnen till 177°C.

Lagg brédbitarna i en stor skal, hall dver det smalta sméret och en halv tesked
salt och blanda om val. Lagg upp brodbitarna pé en stor ugnsplét i ett lager.
Rosta i 177°C i ca 12 minuter eller tills de blivit krispiga, ror om efter halva
tiden.

Hall upp soppan i djupa skdlar och stré éver de varma krutongerna, servera

direkt.



