® 25-35min

2 PORTIONER

Potatissoppa med gronkalschips,
bonspread och surdegspavé

Potatissoppa
Bakpotatis 1 st
Gul I6k 1st
Vitlok 2 klyftor
Imat1%dl

@ Olivolja 1tsk
@ Vatten 4 dl
2 Gronsaksbuljong 1
tdrning

@ Salt

@ Svartpeppar

Gronkdlschips
Gronkal 100 g

2 Bakplatspapper
@ Olivolja 1tsk

@ Salt

Bonspread

Stora vita bénor 1 forp
Torkad timjan 1 krm

@ Olivolja 1tsk

2 Vitvinsvindger 1tsk
@ Salt1krm

Till servering
Surdegspaveé 1 forp

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Tillaga surdegspavé enligt anvisningen pd
forpackningen, till servering.

2. Potatissoppa: Skala och skdr bakpotatis i mindre bitar.
Skiva gul lok. Hetta upp olivolja i en rymlig kastrull. Friis
potatis, 16k och pressad vitlok ca 2 min. Tillsatt vatten
och smulad grénsaksbuljong. Koka ca 10 min, tills
potatisen dr mjuk.

3. Gronkdlschips: Plocka blad fran gronkalen (sléng de
grova stammarna). Lagg pd en pldt
med bakplatspapper och krama in olivolja och salt.
Tillaga mitt i ugnen ca 5 min, tills de precis blivit
krispiga. Passa noga sd att de inte branns!

4.Boénspread: Hadll av och skélj stora vita bénor. Lagg i en
mixerbunke och tillsdtt olivolja, vitvinsvindger, torkad
timjan och salt. Mixa till en krdm. Spdd eventuellt med
lite vatten for en slatare konsistens.

5. Potatissoppa: Mixa soppan slét med stavmixer direkt i
kastrullen. Ror ner imat och smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Toppa potatissoppan med gronkdlschips. Servera med
surdegspaveé och bénspread.



