


Pumpasoppa med salvia och

sidflask
4 port.

Ingredienser:

3 hackade
schalottenldkar

500 g skalad tarnad
pumpa

1 msk matolja

0,5 liter fardigblandad
kycklingfond

1/2 kruka salvia, ca
200 g tarnat varmrokt
sidflask

1 tsk salt

0,5 tsk peppar

1 tsk olivolja eventuellt

Gor sa har:

Pumpor ar olika fasta i kottet. Valjer
du en fast matpumpa, typ Hokkaido,
sa kan du tillsatta lite mer buljong mot
slutet tills du far en dnskad konsistens
pa soppan.

Fras |6k och pumpa i lite matolja, tills
de mjuknat. Tillsatt fond och koka upp.

Plocka bort nagra stora blad fran
salvian som du sparar till senare. Lagg
resten i soppan. Lat soppan koka i 20
minuter. Mixa med mixerstav eller i
mixer, smaka av med salt och peppar.

Stek sidflasket krispigt i stekpanna
och lagg det pa hushallspapper for att
rinna av. Stek de sparade salviabladen
i samma panna och lagg dem pa
hushallspapper.

Servera soppan med flask, stekta
salviablad och ringla eventuellt 6ver
olivolja.
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