Boras Luculli Gille Tisdagen den 19 februari 2019

For denna kvéll var Lars Ohrn (Lasse var sjuk) och Torbjérn Claesson som vardar

Deltagare i 6vrigt var Per Brandt, Stig Dalmyr,Jan Elgquist, Mats Jontell, Lars Jorstadius,
Magnus Krii, Benneth Strivér och Mats Svensson

Ansvariga for forratten var Per Lars J och Magnus

Vasterbottensoppa Krutonger

8-12 portioner 6 skivor vitt bréd ‘ |
500 gr rotselleri olivolja

2 gula I6kar 1 dl dill, finklippt

smor till stekning
2 dl torrt vitt vin

7 dl vatten Salamichips

2 hénsbuljongtarningar 16-24 tunna salamiskivor
5 dl gréadde

300 gr Vasterbottenost Garnering

nymald vitpeppar Dillvippor

8-12 radisor

Gor sa har

Satt ugnen pa 200°. Skar brédskivorna i tarningar och rosta dom en stekpanna.

Ringla 6ver olivolja och strd éver dill nar kuberna fatt lite farg. Lat kallna.

Lagg salamikorven pa en plat med bakplatspappaer. Rosta i ugnen tills korven ar riktigt
knaprig. De ska bli torra och krispiga nar de svalnat. Lat kallna pa sugande papper.

Skala rotsellerin och skar i sma tarningar. Skala och hacka I6ken . Fras I6ken i smor i en
kastrull. Tillsatt selleri, vin, vatten och buljongtatningar. Lat koka under lock cirka 15 minu-
ter eller tills sellerin &r mjuk.

Mixa soppan slat, tillsatt gradde och ost. Varm upp och smaka av med salt och peppar
skumma upp soppan innan servering. Toppa med med en hackad réadisa och en dillvippa.

Bourgogne Cuvée Prestige Nr 5362
Francois Martenot Chardonnay , 2016

Fruktig smak med fatkaraktér, inslag av gula plommon,
ananas, citrus, noétter och ljust bréd.
Serveras vid 8-10 °C till ratter av fisk, eller ljust kott




