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Nasselcappuccino med parmesanchips
Ingredienser:

1 schalottenlok, 2 vitloksklyftor
1 msk olivolja
2 dl nasslor, forvallda (drygt 1 liter farska)
3 dl grénsakbuljong, stark, garna ekologisk
2,5 dl mellangradde, 1 citron
salt och vitpeppar, nymald

Parmesanchips:
8 msk riven parmesanost
Tillagning:
6-8 portioner som forratt, 4 portioner som huvudratt

1. Skala och hacka schalottenléken och vitloken. Hetta upp oljan i en kastrull
och fréas det latt. Tillsatt nasslorna och 1at dem frasa med en kort stund.

2. Hall i buljongen och lat det sjuda i 5 minuter utan lock. Tillsatt gradden och
lat det sjuda ytterligare ett par minuter.

3. Tvatta citronen noga och finriv skalet. Tillsatt ca 1 matsked i soppan. Smaka
av med salt och peppar. Vid servering mixas soppan slat, gdrna med stavmixer.
Servera garna med parmesanchips.

4. Parmesanchips: Satt ugnen pa 175 grader. Lagg riven parmesanost i atta
hogar pa en plat med bakplatspapper. Gradda ca 4-5 minuter tills de borjar
bli latt gyllene. Se till att de inte blir for morka. Lat svalna fore servering.



