Karljohan och trattkantarellsoppa

Ingredienser 6 forrattsportioner

1 msk
2 st
2dl
5dl
3dl
1 msk
2 msk
2dl

150 g
2dl

Tillagning

rapsolja

schalottenlékar, sma

karljohanssvampar, torkade, blétlagg minst 30 min
gradde

mjolk

konc vilt- och kantarellfond, fardig pa flaska
maizena majsstarkelse, for sasredning

vitt vin

salt och peppar, smaka av

sidflask fint tarnad

trattkantareller, farska

smor

vattenkrasse, till garnering

1. Krama ur Karl-Johan svampen efter blétlaggningen, skolj en gang. Finhacka l6ken
och lat brynas lite med oljan, lagg i den urkramade svampen. R6r om och hall i
gradden. Lat soppan sjuda i 15 minuter, rér om da och da.

2. Knaperstek sidflasket och lat rinna av pa hushallspapper.

3. Fras upp trattkantarellerna med lite smor, salta och peppra och stall undan.

4. Hall mjolk och fond i soppan. Lat sjuda upp, red med maizena, hall i vinet och Iat
sjuda i 3—4 minuter, smaka av med salt och peppar.

5. Hall upp i muggar (haller varmen langre om du dessutom skoljt dem i hett vatten
innan) stro Over trattisar, sidflask och krasse.
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