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Sparrissoppa med
kraftstjartar i

Betyg

Sparrissoppa med kraftstjartar ar en harligt

fargstark och smakrik soppa som du enkelt

tillagar. Soppans smaker kommer fran hdnsbuljong, sparris och sherry och den toppas
_.ned den krdmiga réran pa kraftstjartar, dill och vispad gradde.

Ingredienser Sa har gor du
FREITRES 4" 1. Skolj och bryt av den nedersta delen pa sparrisen.
500 g gron sparris Koka upp buljongen i en gryta. Ligg i sparrisen och

lat den koka under lock ca 5 min.
2. Ta upp sparrisen med en halslev. Skar av de
oversta topparna och spara dem till garnering.
2 divispgradde Lagg tillbaka resten av sparrisen i grytan och mixa
soppan slat med en mixerstav.
Hall i hdlften av gradden och smaka av med sherry
eller citron, salt och kajennpeppar. Lat soppan
koka upp och vispa i maizenaredningen. Lat koka

1 1 hénsbuljong (tarning +
vatten)

1/2 dl torr sherry sk Fino
(1/2 di motsvarar 1 msk 3.
pressad saft av citron)

1 tsksalt nagon min. Blanda i den sparade sparrisen skuren
1 krm kajennpeppar i mindre bitar,
- . - 4. Vispa resten av gradden till ett fast skum. Lat
2: msk ?ﬁaazenarednmg for kraftstjartarna rinna av och hacka dem. Blanda
ljusa Easer ner kraftstjdrtarna i gradden och tillsatt dill.
1 burk kraftstjartarilake (3 5. Smaka av med salt och kajennpeppar. Lagg en
360 g) klick kréftgradde i varje sopptallrik och hall den
, _ heta soppan Over. Servera genast med rostat
2 msk hackad dill bréd till.

salt (att smaka av med)

1/2 krm kajennpeppar



