DILL OCH BONDBONSSOPPA MED PEPPARROTS CRE’ME

6 portioner

INGREDIENSER:

200 gr bondbdnor

2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

Y, citron

Olja

6 dl vatten till buljongen
1 % honsbuljongtérning
1 dl vispgradde

3 dI mjolk

1 dl dill + till garnering
Salt och peppar.
Pepparrotscréeme

2 potatisar (mj6lig sort)
2 aggulor

Y dl kallpressad rapsolja
% dl finriven pepparrot

2 krm salt

Sidflaskfras

50 gr bondb6nor

200 gr varmrokt sidflask
smor

Yo dl dill

1. Skala bénorna och plocka ut bénorna. Skala och hacka I6k och vitlok.

2. Riv skalet av citronen och pressa ut juicen.

3. Fréas bonor, 1ok, och citronskal i olja ca 2 minuter i en kastrull. Hall pa vatten och
buljongtarningar. Lat koka under lock ca 5 minuter.

4. Tillsatt gradde och mjolk och lat koka ytterligare 10 minuter.

5. Mixa ned dillen i soppan med stavmixer eller i matberedare. Sila ner soppan i kastrullen.
Smaka av med citronjuicen samt salt och peppar.

6. Pepparrotscreme: Skala och koka potatisen i lattsaltat vatten. Pressa den genom en
potatispress, lat sta att svalna nagot.

7. Tillsétt aggulorna och vispa ned den i i den kallpressade oljan. Tillsatt ev lite vatten om
det blir for tjockt. Blanda i pepparroten och krydda med salt.

8. Sidflaskfras: Koka bondbdnorna mjuka i lattsaltat vatten 2-4 min. H&ll av och kyl i
kallt vatten. Tryck sedan ut bénorna ur sin skalhinna.



9. Skar det varmrokta sidflasket i sma tarningar. Bryn det knaprigt i en stekpanna. Tillsatt
bonorna och en klick smér och stek ytterligare ndgon minut. Ta fran varmen och lat
rinna av pa hushallspapper. Blanda i plockad dill.

10. Vé&rm soppan och servera med pepparrotscréemen. Toppa med sidflaskfréset som ger
sélta och krisp till soppan.



