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Jérgens Grénkalssoppa

4 port.

Tips! En variant ar att byta ut vinet mot 1 dl appelcider. Da blir
soppan mindre syrlig och nagot sétare istalle!

Ingredienser:

1 st gul 16k, liten

3 klyftor vitlok

2 msk smor

1,5 dl vitt vin

200 g gronkal, repad,
strimlad

4 dl vatten

4 dl gradde

2 tarningar kycklingbul-
jong

1 nypa salt

1 tsk citron, skalet
cayennepeppar, efter
tycke och smak
Tillbehor om man vill:
200 g chorizokorvar,
stekta

Gor sa har:
Skala och hacka |6k och vitlok.

Hetta upp smoret i en stor gryta och
fras lI6khacket latt utan att det tar farg.

Hall i vinet (eller appelcidern) och lat
det koka ett par minuter pa hég varme
utan lock.

Tillsatt gronkalen och rér om. Lat den
frasa med ett par minuter.

Sla i vatten, gradde och buljong och lat
det sjuda utan lock i 10 minuter.

Mixa soppan slat och smaksatt med
salt, peppar, cayennepeppar, en nypa

Parmesanost, farskriven socker och lite rivet citronskal.

vitloksbrod
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