TRATTKANTARELLSOPPA
& CO

Hostens hdrliga svampsoppa ser-
verad med tillbehor att forse sig
av efter onskan.

Det hir behovs till 4 pers:

6 dl farska trattkantareller eller
30 g torkade

1/2 gul Ibk

2 msk smor

1/2 msk tornatpuré

3 msk vetemjol

7 dl vatten + ev
blotlaggningsvatten

1 1/2 svamp- eller
gronsaksbuljongtdrning

2 dl vispgradde

1 msk citronsaft

4 droppar tabasco eller en doft
cayenne

2 msk sherry

Tillbehor:

2 dl[ latt creme fraiche
1 finhackad rodlok
1/2 dl hackad persilja

Gor sa hir:

1. Bl6tlagg trattkantarellerna en
timme.

2. Frés loken glansig i smoret. Si-
la upp svampen, men tag vara p&
bl6tlaggningsvattnet, och fris
svampen nagra minuter med 16-
ken.

3. Ror ner tomatpuré och vete-
mjol, och vispa ner vatten + bl6t-
ldggningsvatten i omgangar.
4. Tillsatt buljongtéirning grad-
de, citronsaft, tabasco oc¢h sher-

ry.
5. Sjud soppan 5-10 minuter och
servera den sedan het med tillbe-
horen.ur separata skalar.

Pris ca 35 kr utan trattkanta-
reller.
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Augusti manad kommer med
kraftor, svamp, ronnbar och me-
lon. Nar man vill inleda kraftkala-
set md nagot som oOkar aptiten,
men inte mattar, blir valet darfor
sjalvklart en svampritt - kanske
pa hemplockad skord. Har har vi
lagat en sammetslen soppa och
bjuder den med rodlok, persilja
och creme fraiche ur separata
skalar. forts
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