Purjoloks- och jordartkockssoppa med sidflask och
adelost
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4 Portioner En variant pa den klassiska potatis- och
purjolokssoppan. Gron buljong med fyllig smak av jordartskocka
far sin kramighet av vispad gradde som klickas i vid servering.
Strossla sotsalta flasktarningar och smulor av adelost over
anrattningen. Mycket sinnliga smaker nar osten smalter latt och
flasket bjuder pa sin mjuksega konsistens.

Skala potatis,jordartskocka och Lok, ansa purjoloken. Skar i
grova bitar dven det grona pa purjoloken. Koka med fond och
vatten tills alla gronsaker ar mjuka, 20-30 minuter. Mixa till en
ordentligt gron buljong, smaka av med salt och peppar. Skar det
rokta flasket i centimeterstora tarningar. Brack i torr

stekpanna sa att de far fin, gyllene farg. Lat rinna av pa
hushallspapper. Lagg over dem i en liten katstrull, sla pa
portvinet, koka upp. Lat vinet koka in pa medelhog varme tills
ingen vatska ar kvar pa kastrullens botten. Hall upp soppan i
skal, klicka i gradde, smula 6ver adelost och flasktarningar.

1 gul Lok 1 purjolok 150 g mjolig potatis 200 g jordartskocka
1,4lvatten 1 msk kycklingfond 2 kvistar farsk mejram 2 dl
vispad gradde 150 g rokt sidflask eller bacon 2 msk starkvin av
portvinstyp 50 g gronmogelost



