Shiitakesoppa fran studiebesok

Buljong:

2 ripor, flddda och plockade
1 msk Smor

1 gul 16k, i bitar

1 morot, i bitar

1 liten bit rotselleri

3 stjalkar bladpersilja

1 tsk vitpepparkorn

% tsk timjan

1,2 | vatten

Monteringen:

(Bottenredning)

2 dl Norrmejerier Vispgradde

1 dl creme fraiche

salt, vitpeppar

(Toppredning maizena)

Konjak

Shiitake ca 100-200g

Kruspersilja

Skar ut brésten och spara till annat tillfalle.

Torka/rosta skroven i ugnen tillsammans med morot, rotsellerin och I6ken.
Skar eventuellt sedan bort kétt fran riporna, (gar att anvanda till vilt paté osv eller mixa och satta i soppan). | detta recept

har jag bytt ut detta ripkdtt mot shiitake eftersom jag tyckte det blev godare och battre sa.

Satt allt i en kastrull och lat koka pa svag varme, reducera ner till ungefar hélften av vatskan &r kvar, sila buljongen, salta
efter smak.

Tillsatt cremefraiche och gradde.
GOr en klassisk bottenredning eller toppred pa slutet med maizena.
Shiitaken bryns i smér innan den satts i soppan.

Sista smaksattningen Konjak och garnera med lite hackad kruspersilja...

Lycka till!
Glom inte detta ar bara riktlinjer, laga soppan med karlek och félj era intuitioner.

Ps. Funkar utmarkt med grénsaksbuljong som jag hade nér ni var i berget.

Med vanlig halsning, Josef

Nerthsi4, Lo



