Recept pa Klassisk nasselsoppa ur Anna Bergstroms; Annas mat, Stora kokboken.

Hur mycket ndsslor man vill ha i en nasselsoppa ar forstas en smaksak. Sjalv vill jag ha soppan alldeles
gron, dvs. fylld med hackade néasslor. Och gédrna en och annan liten néssla hel, sa att man ser att det
verkligen ar fraga om en primor...

Till soppa for 4:

2 liter sma nasslor eller toppskott av
nasslor

1 % liter vatten

1-2 buljongtarningar

2 msk smor

3 msk vetemjol

ev. nagra stran graslok och

(1/2 dl gradde eller 1 dl mjo6lk)

Skolj nasslorna val i rikligt med kallt vatten. Man kan ldgga ner dem i en stor balja och vispa runt med
handen s3 att eventuellt skrap sjunker till botten. Ta bort de stjalkar som ser riktigt grova ut. Koka
nasslorna i hogst 15 minuter. Lock pa kastrullen. Lat darefter nasslorna svalna och” krama ur” dem.
Hacka dem med kniv pa en skadrbrada. Det ar enkelt, tar bara ndgon minut. Knada ihop en kula av
smor och mjol. Kan blandas i en kaffekopp. Koka upp nésselspadet igen och i med buljongen. Lat
buljongtdrningen smalta och lagg ocksa i smérmjélkulan. Rér om val och I3t soppan smakoka 5
minuter. | med nasselhacket och kanske en graddskvatt. En del tycker om riven muskot i soppan. Och
sist men inte minst kokta lantagg, for nu pa varen borjar vara hons vérpa igen. Skar dggen i halvor
och lagg dem i soppan!

Na&sslor for frysen:

Skolj och forvall nasslorna i vatten ca 5 minuter. Hall av spadet och 1at nasslorna svalna. Hacka dem
ganska grovt. Lagg dem i sma frysférpackningar,( som naturligtvis maste vara helt kalla innan de
hamnar i frysen)



