~umeme

4 portioner

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

400 g skogschampinjoner

2 + 1 msk smor

1 dl torrt vitt vin

8 dl vatten

2 hons- eller gronsaksbuljong-
tarningar

2 dl vispgradde

"1 msk farskpressad citronsaft
salt och nymald svartpeppar

150 g rokt sidflask i bit

2 msk grovhackad farsk
rosmarin

Tillbehor

12 surdegsbaguette

clivolja

flingsalt

basilikablad

1. Skala och finhacka 16k och
vitldk. Ansa och skar champin-
jonerna i bitar.

2. Hetta upp en stekpanna
med 2 msk smor. Fras [0k,
vitlk och svamp pa medelvar-
me i cirka 5 min, tills vatskan

Svampsoppa med rokt flidsk och rosmarin

kokat in. Ror Kela tiden. Tills&tt
vin, vatten, bdlljong och gradde.
Koka upp och lat soppan sjuda
under lock i cirka 10 min.

3. Smaka av soppan med
citronsaft, salt och peppar.

4. Skar flasket i tarningar.
Knaperstek i resterande smér i
en stekpanna. Vand ned rosmatrin
och mal over lite svartpeppar.
5. Dela baguetten i bitar, ringla
over olivolja, strd pa flingsalt
och garnera med basilikablad.
6. Hall upp soppan i varma
tallrikar, toppa med flasktéarn-
ingarna och servera med brodet.

»Det finns fa saker som

&r s goda som en véllagad
svampsoppa. Men om du
bara &ter den rakt av kan det
bli lite vél ient s& det behdvs
helt enkelt ndgot som brédkar
till det lite. Jag blandar gérna
i lite stekt flask fér att fa den
dir kontrasten som gor sé

mycket for helheten.” .
AJARNIY



