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Jordartskockssoppa med apple
Ingredienser 4 personer
350 g jordartskockor

7 di grénsaksbuljong (vatten + fond eller tarning)
1dl vitt vin
2dl vispgradde
salt
vitpeppar
1 tsk vitvinsvinager
1 msk smor
0,5dl appelcider, torr eller halvtorr
Tillbehor:
2dl raa, tarnade jordartskockor
1 st apple
5dl kantareller
1 st schalottenlok

1 msk smor
timjan, farsk

Tillagning
| den har lena soppan samsas tre svenska hostsmaker pa ett fantastiskt satt. Mild
jordartskocka, friskt apple och smakrik kantarell.

1. Skala och dela skockorna i mindre bitar och koka dem mjuka i buljong och vin.
Tillsatt gradde och lat soppan koka ihop pa svag varme. Mixa soppan slat och
smaksatt med salt, peppar och vinager. Mixa i smor strax innan serveringen och sla
pa cider.

2. Gor i ordning tillbehéren medan soppan kokar: Skala och tarna jordartskockorna
fint. LAgg tarningarna i kallt vatten med lite pressad citron, sa missfargas de inte.
Tarna applet fint.

3. Stek kantarellerna och I6ken i smor tills det borjar dofta gott. Salta och peppra.

4. Repa farska timjanblad och vand ner i svampfraset tillsammans med de krispiga
jordartskockstarningarna och tarnat apple.

5. Fordela svampen och |6ken i skalar och sla den heta soppan 6ver.
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