Potatissoppa med vildsvinsskinka, gronkal och rostad 16k

Forvandla dina rester av vildsvinsskinkan till

andra ratter! Det har ar en lattlagad potatissoppa

med skinka och gronkal — den ar inte bara god

ANTAL PORTIONER CA: 4
INGREDIENSER

6 potatisar, mjolig sort till exempel mandelpotatis
1 gul 16k

1 vitloksklyfta

1 msk smor

2 tarningar gronsaksbuljong

2 dl vitt vin

10 dl vatten

1 dl creme fraiche

salt och peppar

100 g gronkal

Smor till stekning

500 g kokt eller rokt vildsvinsskinka
1 dl rostad 16k

utan dven svinnsmart. Passar perfekt efter hel-
gens festligheter!

GOR SA HAR

1. Skala och skar potatisen i tunna skivor.

2. Skala och hacka I6k och vitlok fint.

3. Frasalltismorien kastrull pa lag varme i fem
minuter.

4. Tillsatt buljongtarningar och vatten, lat koka under
lock tills potatisen ar mjuk, det tar cirka 15 minuter.

5. Tillsatt vinet och fortsatt att koka nagon minut till.

6. Tillsatt créme fraiche och mixa soppan med en
stavmixer.

7. Lat koka upp och smaksatt med salt och peppar.

8. Skar bort nerven fran gronkalen och skéar bladen i
mindre bitar, stek dem mjuka i smoér i en stekpanna
pa lag varme.

9. Smaka av med salt.

10. Skar skinkan i tarningar.

11. Servera soppan med grénkal, skinka och rostad 16k

samt lite nymalen svartpeppar.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






