Kramig rotsellerisoppa med apple,

rakor och dill

Till servering

1. Till servering: Véirm ugnen till 180°C (varmluft) eller

Surdegsbaguette 1 st 200°C (vanlig). Tillaga surdegsbaguette enligt
anvisning pa forpackningen.

Soppa

Rotselleri 300 g 2.Soppa: Skala rotselleri och skar i mindre bitar. Hacka gul

Gul I6k 1t Iok. Ldgg allt i en kastrull tillsammans med pressad

Vitlsk 1 klyfta vitlok, vatten och gronsaksbuljong. Koka upp och sjud

® Vatten 5dl ca 15 min, tills allt mjuknat.

sirsogg%kdsg’ﬂjg?g U[peREs 3. Topping: Hdll av rdkor och léigg i en skdl. Tarna dpple (se

Vitvinsvindger 15ml ¥4
pdse

tips!) och hacka dill. Blanda allt med rdkorna och
smulad fetaost.

4.Soppa: Blanda ner vispgrddde och vitvinsvindger. Mixa

Tq.pplng B soppan sldt med stavmixer. Smaka av med lite salt och
Rakor 1 forp nymald svartpeppar.

Gront dpple 1st

Dill20g 5. Servera kréimig rotsellerisoppa i djupa tallrikar med
Fetaost 50 g topping och surdegsbrad.

Att ha hemma ®
Salt, Svartpeppar, Vatten

Notera att ingredienser kuh%iku fran receptbil
Mu..-,,

A TIPS! Har du ont om tid? Dela dipplet i klyftor.
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