PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
NASSELSOPPA MED RAMSLOKSOLJA & POCHERAT

4 personer:
Nésselsoppan:

1 | ansade nésslor

1| vatten

3 msk mjsl

3 msk kycklingfond (alt 2
hénsbuljongtérningar)
3 msk smér

2 schalottenldkar

1 knippe gréslék

Salt & vitpeppar

1 tsk chilipulver

1 dl vispgrédde

3 msk torr sherry

Pocherade égg:

4 Ggg
2-3 msk attika 24%
salt (och vatten)

AGG

Gér s har:
Nésselsoppan:

1.

2.

Skalj nésslorna noggrant och ansa fréan
grova stjglkar och annat skrép.

Skala och hacka schalottenléken och
fréis i négra minuter i en klick smér utan
att f& farg. Stall &t sidan.

Koka (sjud) néasslorna i 1 | saltat vatten
i ca 5 minuter. Sila i fran spadet i en
bringare. Vi ska anvénda halva
"nésselbuljongen" till soppan.

Smalt ett par matskedar smér i en
kastrull och vispa i mjsél i omgéngar.
Spdd med ca 1/2 | nésselspad i
omgangar. Hacka gréasléken och tillsétt
i soppan tillsammans med schalotten-
I6ken och de blancherade nésslorna.
Tillsétt 3 msk kycklingfond (alternativt 2
hénsbuljongtérningar) samt 1/2 |
vatten. Salta och peppra. Lét sjuda
ytterligare nagra minuter.

Hall soppan i mixer och kér till en
harligt slét grén soppa.



Ramsléksolja: Se
patallriken.se/2021/04/25/sv-SE/rékig-
ramsléksolja-med-sting-45323005

Hall tillbaka i kastrullen och lat koka
upp. Sénk varmen och tillsétt grédde,
nagra matskedar torr sherry och ett uns
chilipulver (efter tycke & smak). Smaka
av med salt och peppar. Klart.

Pocherade égg:

1. Ha&ll attikan i botten pa en skal och

knack dggen forsiktigt ner i attikan.
Hall nagra extra droppar attika ver
aggen. Lat aggen ligga i attikanica
10 minuter. (Nej, dggen tar inte
smak av attikan.)

Koka upp vatten i en kastrull och
salta latt.

Hall hela dggskalen med &ttika och
allt i vattnet och minska direkt pa
varmen sa att det endast sjuder. Lat
aggen sjuda i ca 3 minuter.

Lyft upp dem med en halslev och
servera genast tillsammans med
soppan. Droppa géarna lite av "Pa
tallrikens ramsloksolja" 6ver soppan
vid servering. Det ger en extra touch
som ar synd att missa.

Ramsléksolja: Se
patallriken.se/2021/04/25/sv-
SE/rékig-ramsléksolja-med-sting-
45323005



