
Sparrissoppa med kåiftsliätrtar I Recept ICAse

Sptrrr§ss*ppffi ffisffid

kräftstjärter

Ingredienser

Portioner: 4

500 g grön sparris

'tr I hönshuNjong (tärning +

vatten)

2 dlvispgnädde

112 dl torr slrerry sk Fino

(1/2 d, mctsvarar 1 msk

pressad saft av e itron)

'l tsk salt

'l krrn kajennpeppar"

2 msk rnaizenanedning för
äjusa såser

'l burk kräffst"jänran i la$<e iå

36ffi g)

2 msk kaekad d*lä

sa[t {a[t srvlaka av rneei]

1 fZ krnt ka.|ennpe ppffir

Så här gör du

1. Skölj och bryt av den nedersta delen på sparrisen.

Koka upp buljongen i en gryta" Lägg i spanrisen oeh

låt den koka under lock ca 5 rnin.

2. Ta upp sparrisen rned en hålslev" Skär av de

översta toppanna och spara dem till garnering.

Läg tillbaka resten av sparrisen i grytan oe h mixa

soppan slät med en mixerstav"

3. Häil i hälften av grädden oe h smaka av med sherry

eller e itron, salt oe h kajennpeppar. Låt soppan

koka upp oe h vispa å n"lafrzenanedmingem. [-åt kökä

någon nnån. Blanda i dem sparade spanrisem skunen

imindre bitar.

4. Vispa resten av grådden tflll ett fast skt"rm. Låt

kräftstjärtarna rinna av oeh hae [<a eflenn" Eåanda

ner kräftstjärianna i gräeldem oe h ti|lsätt dill.

5. Smaka av nred salf oehr kajeranpeppar. Lägg enl

klie k knäftgrädde i varje sopptaffinik oe h häll den

heta soppan över. Senvena ger:ast n"led rostat

bröd tilå"

§etyg

Sparrissoppa med kråftstjärtan är en hårligt

färgstark och snnakrlk soppa sorn du enkelt

titrlagan" Soppans sniaker kornmer från hönsbuljong sparris och sherry och den toppas

. ned den krärniga röran på kräftstjärtar, dill och vispad grädde.
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