Blabarssoppa m. vanilj & myntakram, sockerskorpor

Ingredienser 4 personer

4 dl vatten

1dl strosocker

250 g blabar

1 msk maizena majsstérkelse
2 msk vatten
Sockerskorpor, 45 st

0,5dl strosocker

1,75 dl vetem;jol

1 tsk bakpulver

1 krm mald kardemumma
40 g Smor

2 msk mjolk (3%)
Vanilj- och myntakram

0,5 st vaniljstang
1dl creme fraiche
1 msk strosocker

1 msk mynta, finhackad

Tillagning

Servera blabarssoppan val kyld med vanilj- och myntakram och spréda sockerskorpor.

1. Sockerskorpor: Satt ugnen pa 225°. Blanda socker och nastan allt mjol, spara lite till utbakningen,
bakpulver och kardemumma.
Finfordela smoret i mjolet med en gaffel. Tillsatt mjélken och arbeta ihop till en deg.

2. Rulla sma runda bollar och lagg dem pa bakplatspapper.

Gradda dem i mitten av ugnen 6-8 min. Ta ut skorporna och sank varmen till 150°. Dela bollarna med
en gaffel medan de ar varma och rosta dem i ugnen tills de kénns torra, ca 10 min.

Forvara i en burk med lock.

3. Soppa: Koka upp vatten och socker. Tillsatt baren och lat sjuda 5-10 min. Rér ut majsstarkelse med
vatten och hall ner redningen i soppan. Lat soppan koka ytterligare ca 2 min. Kyl soppan fore
servering.

4. Vanilj- och myntakram: Dela vaniljstangen och skrapa ur frona.
Blanda créme fraichen med socker, mynta och vaniljfrén.

Vispa med elvisp till en luftig kram.

5. Servera soppan med sockerskorpor och en klick vaniljkram.
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