Jordartskockssoppa

4 port.

Ingredienser:

200 g jordartskockor
100 g schalottenlok
1 klyfta vitlok

1 dl vitt vin

5 dl kycklingbuljong
3 dl gradde

olivolja

salt

vitpeppar

Gor sa har:

Dela jordartskockorna i smabitar, hacka
I6ken och vitléken. Fras det i olivolja utan
att det tar farg, hall i det vita vinet och Iat
det koka in. Hall i kycklingbuljongen och
lat koka upp, hall sedan i gradden. Lat
det sjuda tills jordartskockorna blir mjuka.
Mixa soppan i en matberedare eller med
stavmixer och smaka av den med salt
och vitpeppar.
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