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Kantarellsoppa med rostade

|6jromsticks

Ett recept fran Allt om mat

Ingredienser 4 person(er)

Kantarellsoppa:

300g kantareller

1st 16k, gul

2 st vitloksklyftor

1 msk smor

2dl vin, torrt vitt

8 dl svampbuljong

2dl vispgradde

2 tsk citron, pressad

1tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillbehor:

200 g kantareller

1 msk smor

2 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 tsk timjan, plockad

Lojromsticks:

1st tunnbréd, mjukt
0,25st  rodlok

509 farskost, naturell
509 |6jrom

0,25 st gurka

0,5 st ask smorgaskrasse

ASSAR TILL:
~ Lustau Solera
= 1 Reserva Amontillado
Los Arcos
Pris: 79 kr

-

Tillagning

En krémig kantarellsoppa med frisk
syra fran citronen. Ater du soppan
som forrétt racker den till 6 pers.

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Skdlj kantarellerna noga. Skala och
finhacka 16k och vitlok. Fras svamp och
l6k i smor. Hall pa vin, buljong och
gradde. Lat koka ca 10 min. Mixa slat
med mixerstav. Smaka av med citron,
salt och svartpeppar.

3. Skdlj kantarellerna till garnering.
Stek knapriga i smor. Krydda med salt,
peppar och timjan.

4. Skar tunnbrodet i 4 remsor. Lagg
dem pa en plat. Rosta mitt i ugnen ca 5
min. Lat svalna. Skala och tarna
gurkan. Skala och skiva loken. Fordela
farskost, gurka och rodlok pa sticksen.
Spritsa pa lojrom och avsluta med att
klippa 6ver krasse.
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