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SOPPA

Algsoppa

Kock: Vin & Matguiden Tid: 300 min Portioner: 4

Mustig kottsoppa med potatis och gronsaker. Gor garna soppan dagen innan sé
smakerna mognar och blir annu godare.

Gor du soppan i férvag sé tank pé att inte koka grénsakerna helt fardigt eftersom de
ska téla att vérmas upp upp vid serveringen. Daremot blir de goda av att ligga i
buljongen och suga upp smaker.

INGREDIENSER

600 g algkstt el annat vilt (ha med férdel med ben i koket)
1.5 lit vatten

3 msk viltfond, ca

1 tsk hel svartpeppar

2-3 lagerblad

1 gul lok

2-3 mordtter

1 bit kélrot (ca 300 g)

1 palsternacka



250 g rotselleri
2-3 klyftor vitlok
8 potatisar, ca
smor att steka i
1-1.5 dl rott vin, ca
flingsalt och nymalen svartpeppar
Servering
bladpersilja

GOR SA HAR

Putsa och dela kéttet i grytbitsstorlek. Bryn bitarna i smér i en panna.

Koka upp vattnet med fonden. Lagg i kéttet och lét koka upp. Tillsatt vitlak,
peppar och lagerblad. Langkoka kéttet pa lég temperatur i négra timmar tills
det ar mort. Kann efter da och dé med en sticka.

Tvatta, skala och férbered gronsakerna. Hacka Idken. Skar potatisen i lte
storre bitar. Skar resten i mindre bitar, ca 1.5 ¢m. Frés alltihop i nédgra minuter
i smor.

Ta upp kéttet och sila buljongen. Hall tillbaka buljongen i grytan och lagg i
kottet samt gronsakerna. Se till att buljongen tacker, annars fyll pa med lite
vatten.

Lat soppan puttra ytterllgare ca 15 minuter.Om du tycker att det behdvs kan
du reda soppan med lite majsstarkelse utrort i vatten.

Sl& pa vin och smaka av. Smaka sedan av med salt och peppar. Om du ér
nojd med smaken. 1at soppan puttra 10 minuter till.

Servera soppan het och garnera med bladpersilja.



