Soppor till vardag och fest!

Det &r lika bra att erkénna direkt. Jag
ar passionerat fortjust i soppor. Att
duka fram varm soppa efter vinter-
promenaden eller bara kura skymning
i morkret med en god soppa och gott
brod hor till livets njutningar.

Sedan ma det vara raksoppa fran
Bohuslan omsorgsfullt lagad med
rakskalen som bas, en klassisk 10k-
soppa eller bara en enkel potatissoppa.
Skulle nagon tycka att potatissoppa
later for simpelt &r det bara att plocka
fram det franska namnet — Vichys-
soisse — och genast later soppan som
den delikatess den faktiskt dr.

En annan soppa som jag garna
lagar &r lammsoppa — egentligen en
klassisk kottsoppa, dar nétkottet
ersatts av lamm.

I de flesta europeiska lander &r
soppa betydligt vanligare &n hos oss.
Vi dr déliga pa att laga soppa i Sverige.
Det ér synd for soppa dr bra mat.
Billig och enkel att laga. Ofta dess-
utom snabb! Den matiga, pronto-
soppan (pronto betyder snabb pa
spanska) ska bara koka 10-15 minuter.
Och dven om en del soppor tar lite
langre tid, skoter de sig sa gott som
sjalva, nér arbetet att skala, hacka och
skdra val ar gjort.

Smaklig maltid!

Lotta Tillstrom
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Gratinerad 16ksoppa
6-8 portioner

1kg qul Ik

2 msk smr + 2 msk olivolja
2 liter gronsaksbuljong
vitpeppar

ev salt

Till serveringen:
6-8 skivor vitt formbréd
2 dlI riven ost, garna vasterbotten

GOr sa har:

Skala I6ken och skdr den i tunna skivor.
Varm smor och olja i en gryta, lagg i
I6ken och 14t den puttra tills den blir
mjuk. Den ska bara bli mjuk, inte brynt.
Spad med buljongen och &t soppan sjuda
pa svag vdrme cirka 25 minuter. Smaka av
med peppar och eventuellt salt.

Varm ugnen pa 250 grader. Rosta under
tiden brédskivorna och dela dem i
trekanter eller skar till sma kuber. Lagg
motsvarande en brodskiva i botten pa varje
soppskal. Tank pa att skalen méste vara
ugnsfast. Hall pa soppa, stro over rikligt
med riven ost och gratinera i ugnen tills
osten bubblar och har blivit vackert
gyllenfirgad. Se upp sa att den inte
brénns.

Pronto-soppa
4 portioner

2st  skivor magert rimmat sidflask
1st  morot

1st  bit rotselleri

1st  qul Ik

1st  vitloksklyfta

3 msk margarin el olivolja

1 pkt saffran

1 msk tomatpuré

1tk oregano

1tsk  paprikapulver

6dl  mjolk

5dl  gronsaksbuljong

1-2 dl pasta, garna fusilli i skruvar
2 msk finklippt persilja

Till serveringen:
2 dl riven ost, helst lagrad

GOr sa har:

Skér flésket i tunna strimlor. Skala morot,
selleri och l6k. Skdr moroten i tunna
skivor och rotsellerin i sma tarningar.
Hacka I6ken. Frés flask och gronsaker i
margarin eller olja.

Satt till saffran, tomatpuré, oregano och
paprikapulver och rér om. Hall pa mjolk
och buljong och lagg i pastan. Koka upp
och lat soppan smakoka 10-15 minuter.
Smaka av med peppar och eventuellt lite
salt. Tank pd att bade flasket och
buljongen &r salt. Str Gver persiljan och
servera den rivna osten till soppan.



Raksoppa fran Bohuslan
4 portioner

600 g  rakor med skal
3st schalottenlokar
1-2 msk smor

Imsk  tomatpuré

6 dl vatten

1st buljongtarning (gronsaks- eller hons)
Imsk  vetemjél

3dl gradde

(2 msk  konjak)
cayennepeppar

salt

Till serveringen:
creme fraiche
dill

GOr s har:

Skala rékorna. Frés skalen i sméret. Ror
om sd att de inte branner fast. Skala och
finhacka I6ken och lagg ner den i grytan
med skalfréset. R6r om sa att de blandar
sig. Satt till tomatpurén och hall pa
buljongen. Lat alltsammans koka pa svag
vdrme cirka 20 minuter.

Sila dérefter ifrdn rakskalen och hall
tillbaka vétskan i grytan. Red av med
vetemjolet utrdrt i lite gradde. Hall i
resten av grddden och gérna en skvétt
konjak. Koka upp pa nytt och 1t soppan
sjuda 5 minuter. Lagg ner rakorna och lat
dem bli genomvarma utan att koka.
Smaka av med cayennepeppar.

Servera med en Kklick creme fraiche och
klippt dill.

Potatissoppa eller

Vichyssoisse
4 portioner

4-5st  medelstora potatisar

(cirka 3/4 kilo)

2t purjolékar

1,5 liter vatten

3st honbuljongtérningar

1st kryddbukett

(bind samman 2-3 kvistar persilja, 1 kvist timjan,
1 lagerblad och nagra gréna blad fran purjoloken)
0,5dl  gradde

(2 msk smér)

Till serveringen:
1 knippa gréaslok

GOr s har:

Skélj och ansa purjolokarna. Ta bort de
yttersta grova bladen och skér l6karna i
tunna ringar. Skala potatisen och skér den
i mindre bitar. Frés potatis och 16k, men
utan att det tar farg. Hall pa vatten, smula
ner buljongtérningarna och lagg i
kryddbuketten. Koka soppan pé svag
vdrme under lock i cirka 30 minuter.
Potatis och 16k ska vara riktigt mjuka,
gérna lite sénderkokta. Ta upp
kryddbuketten. Kor soppan i matberedare
eller anvand elvispen. Hall tillbaka den i
grytan. Lat soppan koka upp pa nytt, vispa
ner gradden och blanka av med lite smor
om du inte &r radd for kalorierna. Stro
klippt gréslok éver soppan vid
serveringen.

Lammsoppa
4 portioner

5009 lammkott med ben (bringa eller bog)
1,5 liter vatten
3tk salt

5t kryddpepparkorn
5t vitpepparkorn
1st purjolék
2t mordtter
1st palsternacka
1 st liten bit rotselleri
1st klyfta vitkal (cirka 300 g)
eller motsvarande mangd blomkal
salt

Till serveringen:
Finklippt persilja

GOr sa har:

Koka upp vattnet i en stor gryta. Lagg i
kéttet och tillsatt salt och pepparkorn.
Skumma vél. Koka under lock pé svag
vadrme 30-40 minuter. Skala under tiden
gronsakerna. Skar morgtter och
palsternacka i tarningar, kal och purjolok i
strimlor. Foredrar du blomkal, delar du
den i buketter.

Ta upp kottet, néar det &r klart. Lagg ner
gronsakerna i buljongen och koka
ytterligare

15-20 minuter under lock. Skér kottet i
smaé bitar och lat det koka med fem
minuter pa slutet.

Servera soppan med finklippt persilja.
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