Tisdagen den 3 maj traffades Per, Torbjorn, Stig, Jan, Gustav, Kjell, Lars J, Magnus,
och Mats S. Kvallens vardar var Lars J och Mats S

Forratten tillagades av Torbjorn och Gustav

Forratt
Varig nasselsoppa
Ett "gott" vartecken ar nasslor! Nasselsoppa ar bade gott och

en riktig halsokur maxad med vitaminer som karotin (A-vitamin),

kalk, kisel, garvamnen, organiska syror, jarn, klorofyll och

glucokinin.

Ingredienser

« 21 nyplockade spada nasslor. tillbehor

« 2 st schalottenlok 2 msk hackad graslok
« 259 smor 4 st agg

« 3 msk bovetemjol 1 dI creme fraiche

« 2 st honsbuljong tarningar
« 9dlvatten (ca)

. 2 dl vitt vin
. 1 dl gradde
. salt

. svartpeppar
. 1 msk torr sherry

Gor sa har:

Skolj ndsslorna noga, ta bort ev rétter och grova delar. (Anvénd med fordel plasthanskar)

Frés smor, 16k och nasslor. Smula ner buljongtarningen och skikta mjél dver nasslorna och
I6ken, spad sedan med vin & vattnet.

Lat koka ett par minuter. Tillsatt gradden.
Smaka av soppan med salt & peppar och lite vermouth alt torr sherry.

Servera med en klick creme fraiche, ett posterat 4gg eller en 4gghalva och strd éver lite
graslok. En brodbit passar aven bra till



Enkla pocherade éagg

Ingredienser
4 port

1 dl Vatten
1 dI Attikssprit

4 agg
kokvatten
1/2 msk salt
1 L vatten

Gor sa har

Blanda vatten och attiksprit i en skal. Knack ner aggen med 30 sek mellanrum. Lat sta 5
min.

Koka upp vatten med salt.
Stjalp ner vatska med aggen i kastrullen. Sjud 3 min.

Lyft upp aggen med en halslev oh lagg dem i en skal med isvatten.

Dimension
Chardonnay, 2021

Sydafrika, Western Cape

Produktnummer: Nr 5006

Fruktig smak med inslag av fat, paron, nektarin,

citrus och vanilj. Serveras vid 8-10°C till |attare ratter av fisk,
till vegetariskt, eller till ljust kott.




