N gponsoppa (4 portioner)

7 dlvatten

o 3 dl nyponmos (Om moset ar utsPétt med vatten i samband med Passeringen
far méngclcn mos och vatten korrigcras i forhallande till det)

o 05 dl socker eller 0,25 di honung, eller efter smak

o 2msk Potatismjél

Koka upp vattnet. Blanda Potatisrry’élet i litet kallt vatten och hall ner sa mgcket som
behovs i vattnet, litet | taget under omrorning, tills konsistensen blir lagom {jock for
soppan. Tillsatt nyponmos. Det gor inget om moset kommer direkt fran Frysen.
Tillsstt socker direkt eller honung nar soppan svalnat till ca 50 graclcr. Smaka av.
Serveras Bummen eller kall med frukt i bitar, cxemPc|vis banan eller mango, och litet
sojagréclcle, havre fraiche eller sojagoughur't, garna med vaniﬁsmak. TOPPa garna
med granola, mgsli eller krossade skorPor. Om soppan ska serveras som efterritt

Passar glass bra.

| detta sammanhang tgckerjag det ar goclast med en honung som inte har sa stark
egen sma|<, sa att nyponsmal«an inte drunknar. Honung ska helst inte varmas over 50

gracler om ngttiga amnen inte ska forstoras.

Suzanne Gundler




