PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
CREME NINON
MED KALLROKT LAX, PEPPARROTSCREME &
PARMESANSTANGER

4 personer:
e 600g frysta gréna értor
e 2 schalottenldkar
e 2 msk smor att steka i
e A4 dl vatten
[ )

grénsaksbuljong)

2 dl torrt vitt vin

2 dl grédde

3 msk sherry

Saften fran 1/2 citron
2 krm vitpeppar

ev lite salt

Parmesanoststéinger:
e 1 pkt kyld smérdeg
e 1dgg
e ca 1dlriven parmesan

Pepparotscréme:

e 2 dl créme fraiche
e 1 dI finriven pepparrot

Topping/ att servera till:

e 4 skivor kallrokt lax

2 hénsbuljongtérningar (gér éven bra med

Gér sa har:

Bérja med parmesanoststéingerna:

1. Satt ugnen pa 225°C.

2. Vispa upp 1 égg och finriv parmesanost.

3. Skér smérdegens kortsida i ca 1,5 breda
strimlor. De &r ju grymt goda som
drinktillbehér eller snacks s& gér nagra
extra.

4. Doppa strimlorna i &ggréran och sedan i
den rivna osten.

5. Lagg pé bakplatskladd plat och grédda i 7-
8 minuter eller tills de har fatt fin férg. Hall
kolll Riv gérna lite extra ost pa stéingerna
precis efter du tagit ur ugn. Stéll att svalna.

Pepparotscrémen:

1. Finriv pepparoten och blanda med créme

fraiche.
Soppan:

1. Skala och finhacka schalotenléken. Stek
pamedelvérme i smér tills den blir mjuk men
utan att fé férg.

2. Koka upp vatten och tillsatt

buljongtérningar. Sénk vérmen och



dill som dekor
Ca 1 dl champagne eller annat torrt
mousserande vin av béttre sort.

tillséitt @rtor, 16k, vin och lite svartpeppar.
Lat sjuda (ej koka) i 7-8 minuter. Héll sedan
i mixer och mixa slat.

Sila soppan tillbaka i kastrull. Lt kola upp,
séink vérmen och tillsétt gréidde, sherry,
citronsaft och l&t sjuda ytterliggare nagra
minuter. Smaka av med peppar och
eventuellt lite salt.

Servering:

Njut!

Servera soppan i djupa tallrikar eller
skalar.med varsin parmesansténg pé
kanten. Toppa med en klick
pepparrotscréme, smd "laxrosor", en
dillkvist och till sist droppar du &ver
champagne.



