Vin till gron artsoppa med dragon, alternativt

timjan eller mejram
Elke Jung

VEGO. Lattlagad soppa av frysta arter och buljongtarning. Enkel, god och lattlagad matigare soppa
som du garna kan servera med ett glas vitt vin och nybakat surdegsbrod. Vardagsfest!

Den hyfsat latta, mjukt smakrika soppan utmarker sig med 6rtiga smaker. Sauvignon blancvin kan da
vara pa pricken ratt med vinernas vanligtvis aromatiska flard. Givet att vinet inte ar for tungrott av
hog alkoholhalt och eller fat, alternativt mogna exotiska toner (som de kan ha, men ar ej regel och
darfor inte alltid en sanning nar ursprunget ar sddra halvklotet).

Vin till gron artsoppa med dragon

Vicar’s Choice Sauvignon Blanc 2016 (12000), 99 kr

Saint Clair Family Estate, Marlborough Nya Zeeland

Druvor: Sauvignon Blanc

Smak: Torr, medelfyllig. Fruktig, inslag av orter, friskt drag av flader. Nyanserad.
Omdome: Supertrevlig. Smak-mervarde!

Sockerhalt: < 3 g/l

Passar ocksa till: Get- och farskost eller till rakor naturell och latta fiskratter.

Recept | Gron artsoppa med dragon | 4 portioner

Ingredienser

2 tsk smor

1 finhackad gul 16k

2 finhackade purjolokar
1,5 msk ris

500 g frysta grona artor
1 liter vatten



2 honsbuljongtarningar

2 krm torkad dragon, alt timjan eller mejram

salt och peppar

hackat hardkokt dgg eller krutonger till garnering

GOr sa@ hdr
1. Smaélt smoret i en stor kastrull pd medelvarm platta. Tillsatt 16k, purjolok och ris. Lagg pa lock och
It det frasa i ungefar 10 minuter, tills gronsakerna ar mjuka. R6r om da och da.

2. Tillsatt arter, vatten, buljongtarningar och dragon och Iat alltsammans fa ett snabbt uppkok.
Krydda med lite peppar. Tack 6ver och |at sjuda i omkring 35 minuter eller tills gronsakerna ar mycket
mjuka. Ror om da och da.

3. Lat soppan svalna nagot och hall den sedan i mixer eller matberedare och mixa den till slat puré,
eventuellt i omgangar. Anvander du matberedare: sila bort kokspadet och spara det. Kor soppans
fasta ingredienser med lite av vatskan och blanda sedan purén med det sparade kokspadet.

4. Hall tillbaka den mixade soppan i kastrullen. Smaka av och krydda med peppar, och ev lite salt.
Varm upp soppan forsiktigt pa svag varme i omkring 10 minuter tills den ar riktigt varm.

5. Servera i varma sopptallrikar och garnera med agg eller krutonger. Komplettera gdarna med
surdagsbrod.

Tips. Riset ar for att géra soppan fylligare. Man kan ocksa anvanda potatis, kokt eller ra. Vill du
variera kan man anvanda grona bonor i stallet for arter. Och i stéllet for dragon passar timjan eller
mejram precis lika bra.

For fler vin- och matforslag, vilkomna till Vinbanken, http://vinbanken.se



