Gron soppa pa Gunsmarksart

4portioner
Ingredienser

Soppan:

400 gram Gunsmarksarta (eller annan sockerarta, fryst eller farsk)
1 dl vitt vin

6dl buljong (gronsaks eller kyckling)

% finhackad schalottenlok

1st vitloksklyfta

Topping: Gron salsa

1 nave farska Gunsmarksartor

1st snacksgurka (eller 1bit pa ca 5cm fran en vanlig slanggurka)
% gron eller gul paprika

% finhackad schalottenlok

1 liten bit gron chili

1msk god ljus vinager

Kallpressad rapsolja

Salt och peppar

1st Burrata (Burrata ar en farsk fylld mozzarella men kan bytas mot naturell farskost)
Artskott for dekorering (klipp ndgra spada skott direkt fran plantan).

GOr sa har:

Hacka och fras halften av den hackade schalottenloken och vitloksklyftan i en klick smor.

Hall pa vinet och 13t koka in lite i I6ken. SIa pa 6dl buljong och koka upp.

Ansa artorna och koka dem i buljongen i ca 2minuter. Mixa soppan i matberedare eller mixer
till en helt sldt soppa. Sila och smaksatt med vinager, salt och peppar. (Kyl ner den hastigt
om du vill servera den kall.)

Topping:

Strimla sockerarterna och tarna gurka, paprika och gron chili fint. Blanda med resten av
schalottenloken, lite farska orter och eventuellt blommor. Smaka upp med en god vinager,
rapsolja salt och peppar. Vid servering av soppan bade varm och kall sa toppas den med
Burrata, gron salsa och nagra farska artskott.

Lat det smakal



