Gron artsoppa @ port

Alla svenskar vet vad értsoPPa ar,
men da tanker vi pa den vanliga sop-
pan som gors Pé torkade gula
koksrtor. Denna soppa gors Pé
margartor. Vi odlar sjélva margartor,
och det &r inte sarskilt svart eller
Platskrévande, men de gar ocksa ut-
markt att kéPa Frgsta i vilken mataf-
far som helst.

SOPPan arférvanansvirt gocl, sar-

skilt med en klick Pepparrotsgrédcle.

2 Potatisar

litet raPSOUa

I medelstor gul sk

4 dl grénsaksbuﬁong eller 4 dl vatten och 1-2 msk bjéstblanclning (se rccept)
200 g grona artor

1 dl créme fraiche, gérna av havre eller soja

salt efter smak

v dl hackad gréslék eller nagon annan farsk értkryclcla

Skala och tarna Potatisen. Hacka loken. Lat Potatis och 6k frasa i litet oBa pa Iég
varme, ca 5 min, utan att den tar Férg.

Hall pa buﬁongcn, lat koka under lock tills Potatiscn ar mjuk, calO min. Laggiartorna
och koka ca 3 min till. (Det gar bra att légga i dem grysta, men da behover de koka li-
tet léngre eftersom kokningcn avstannar.) Mixa soppan sa den blir slat och rér ner
3oghurten. Smaka av med salt.

ToPPa strax fore servering med en klick Pepparrotsgréclclc (Se separat recePt) och
é’)r'tkrydcla. Servera med brad.
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