Creme Ninon 6 portioner

Tips! Du kan garna tillaga soppan dagen innan servering och lata den sta och dra i ett dygn i
kylen, smaken pa soppan forandras till det battre och artsmaken blir mer tydlig.

Ingredienser:

1 stor 16k
2 vitloksklyftor
759 smor (for er som har gaster med laktosintolerans, byt till
laktosfritt alt)
1.5 krm salt
1.5 krm vitpeppar
1.5 msk vetemjol (for er som har gaster med glutenintolerans, byt till maizenamijol)
1dl stjalkselleri (kallas aven bladselleri eller blekselleri)
1.5st tarningar honsbuljong (fér er som har géster som &r vegetarianer, byt till grénsaksbuljong)
7.5dl vatten
4.5 dl vispgradde (for er som har gaster med laktosintolerans, byt till laktosfritt alt)
1 msk pressad citron
6 dl frysta gréna arter
1dl farsk graslok
1 flaska Mousserande vin (t.ex. En Crémant fran Frankrike, eller Prosecco eller Cava)

Valfritt brod att servera till soppan (fér er som har gaster med glutenintolerans, bjud aven pa
glutenfritt brod). Samt smor till brodet.

Servera en flaska 0l (ev. glutenfri 6l) eller cider eller alkoholfritt alternativ per person.
Gor sa har:

1. Skala och grovhacka loken. Pressa vitloksklyftan. Smalt smoret i en kastrull pa svag
varme och fras gul 16k och vitlok i smoret, ror om da och da. Den ska inte bli mork. Salta och

peppra.
2. Pudra 6ver mjolet pa loken i kastrullen och ror runt.

3. Hacka selleri och hall ned i kastrullen tillsammans med hénsbuljong och gradde. Lat koka
upp och darefter sjuda i cirka tio minuter. Var forsiktig sa att inte gradden kokar éver, rér om

da och da. Tillsatt 1 msk citronsaft och smaka av med mer salt och vitpeppar.

4. Ta av kastrullen fran spisen och hall i de frysta artorna, lat sta och dra i nagra minuter tills
de blivit varma, cirka fem min.

5. Mixa soppan slat i en blender eller med en mixerstav och sila darefter av artskalen.
6. Smaka av med salt och peppar.

7. Garnera med farsk graslok och toppa den gréna artsoppan med % dl mousserande vin i
varje serveringstallrik - ett trevligt inslag om du gor det framfér gasten



