Sparrissoppa med parmachips
& oststanger

6 port.

[* GOr sahar:
Skala sparrisen och skér upp den i 1 centimeter langa bitar.
Lamna géarna topparna oskurna. Koka upp lattsaltat vatten i

Ingredienser:
500 gram sparris gron
5 st schalottenlok

5 dI vispgradde

5 dl kycklingbuljong ¥ Hall sedan bort vattnet.

1 dI vitt vin Skala och hacka I6ken och fras latt i en kastrull. Hall Gver
salt vinet och buljongen samt gradden och koka upp. Lagg sedan
peppar sparrisen i graddsasen (utom knopparna som skall vara

garnityr). Lat koka i 10 minuter och kér sedan i mixer. Smaka
6 skivor parmaskinka av med salt och peppar.

2 ark smérdeg fryst Satt ugnen pa 225 grader. Lagg parmaskivorna pa en

1 st 4ggula plat och grilla dem i ugnen tills de blir krispiga. Kavla ut
1,5 dl ost stark, riven smordegsplattorna lite pa latt mj6lat underlag. Pensla med
2 nypor salt grovt aggula stro sedan 6ver osten och nagra nypor salt. Dela
varje platta i 7 delar. Skruva stangerna lite grann. Lagg pa
bakplatspapper och gradda mitt i ugnen i ca 15 minuter.
Passa sa de inte blir branda!

Servera soppan i skalar med sparrisknopparna och
parmesanchipsen som garnityr och oststangerna vid sidan
om.
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5 dI kycklingbuljong L Hall sedan bort vattnet.

1 dI vitt vin Skala och hacka I6ken och fras latt i en kastrull. Hall ver
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500 gram sparris gron Skala sparrisen och skér upp den i 1 centimeter langa bitar.

5 st schalottenlok Lamna garna topparna oskurna. Koka upp lattsaltat vatten i

5 dl vispgradde en kastrull och koka sparrisbitarna och topparna i 2-3 minuter.
5 dl kycklingbuljong Hall sedan bort vattnet.

1 dl vitt vin Skala och hacka I6ken och fras latt i en kastrull. Hall 6ver
salt vinet och buljongen samt gradden och koka upp. Lagg sedan
peppar sparrisen i graddsasen (utom knopparna som skall vara

Till servering garnityr). Lat koka i 10 minuter och kér sedan i mixer. Smaka

6 skivor parmaskinka av med salt och peppar.

2 ark smordeg fryst Sétt ugnen pa 225 grader. Lagg parmaskivorna pa en

1 st aggula plat och grilla dem i ugnen tills de blir krispiga. Kavla ut

1,5 dl ost stark, riven smordegsplattorna lite pa latt mj6lat underlag. Pensla med

2 nypor salt grovt aggula stré sedan Gver osten och nagra nypor salt. Dela

varje platta i 7 delar. Skruva stangerna lite grann. Lagg pa

bakplatspapper och gradda mitt i ugnen i ca 15 minuter.

Passa sa de inte blir branda!

: Servera soppan i skalar med sparrisknopparna och
parmesanchipsen som garnityr och oststangerna vid sidan
om.




