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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Trattkantarellsoppa
30 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

2,51 Farska trattkantareller eller
2,5dl Torkade trattkantareller

5 st Schalottenlokar

2 st Vitloksklyftor

25gr  Smor
25 gr  Vetemjdl eller Maizena
2 | Honsbuljong
0,71 Gréadde
2 dl Sherry
Salt och peppar
Persilja

Om du anvander torkad svamp sa bl6tlagg den i rikligt med
vatten, forst ca 15 min, byt vatten och blotlégg i ytterligare
30 min. Sléng vattnet.

Blanda rumstempererat smoér med vetemjol.

Fras svampen i1 smor tills vattnet avdunstat.

Finhacka och fras I6ken och vitloken i smor.

Blanda 6k och svamp och hall éver buljongen, lat sjuda i ca
15 minuter. Tillsatt gradden (hall litet varm buljong i
gradden innan du haller den i soppan sa forsakrar du dig om
att den inte skér sig) och sherryn. Smaksatt med salt och
peppar och justera tjockleken med att blanda i smor vetemjol
—blandningen (eller maizenan). Lat sjuda ytterligare ca 15
minuter. Garnera med finhackad persilja.

Norsen, soppor och grytor, 12.10 2022 Sida 3/7



GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Kottgryta

1 timme, ca 10 personer

Ingredienser:
1 kg Inre stek av not
2 liter  Buljong av not
250 g  Finskuren 16k
500g Morotter
500g Sellerirot
500g Kalrot
5009 Palsternacka
Smor
Timjan, rosmarin och persilja
Smetana

Skar kottet i jamnstora kuber och stek det i sma satser. Satt i
en stor gryta och héll ver buljongen. Lat sjuda (inte koka)
tills kottet & mort, ca 30 minuter.

Skar rotsakerna i ganska grova bitar. Fras dem i smor tills
ytan borjar mjukna. Tillsétt 16ken, timjan och rosmarin och
fortsatt frasa tills I6ken mjuknat. Satt med i grytan med
kottet. Lat sjuda tills rotsakerna ar mjuka.

Servera fran djupa tallrikar och garnera med persilja och
smetana.
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Soppa pa rotsaker
40 minuter, ca 10 personer

Ingredienser:

1 kg Sellerirot

1 kg Palsternacka

1 kg Finskuren I6k

2 liter  HoOnsbuljong

0,5 liter Gradde
Salt och vitpeppar
Smor

Skar rotsakerna i kuber och fras i smar tills ytan mjuknat,
tillsétt 16ken och fras tills I0ken ar mjuk. Hall éver buljongen
och sjud tills rotsakerna ar mjuka.

Finfordela med stavmixer. Om du vill ha en riktigt mjuk och
len soppa sa passera den genom en finmaskig sil.

Krydda och tillsatt gradden, sjud upp och servera. Garnera
med tex persilja.
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Sellerigryta med thai-smak
1 timme, 10 personer

Ingredienser

2 kg Sellerirot
1 kg Finskuren 16k
1 liter Kokosmjolk
Kokosolja
Citrongras, lime, vitlok och chili
Fisksas
Ingefara
600 g Ris

Skar citrongras, limeskal, vitlok, chili och ingefara i grova
bitar. Fras dem i kokosolja i ca 10 minuter. Sila dem darefter
och ta vara pa oljan.

Skar sellerin i tarningar. Fras dem med I6ken i den smaksatta
kokosoljan tills sellerin & mjuk. Tillsatt kokosmj6lken och
sjud nagra minuter. Smaksatt med limesaft och fisksas.
Servera med ris.

Tillredning av riset:

Skolj riset i flera omgangar kallt vatten (tills vattnet inte
mera blir grumligt). Hall ut vattnet. Tillsétt ca 1 tsk salt och
hall dver kokhett vatten sa att vattnet nar ca 1 cm ovanom
riset. Koka upp och ror om en gang. Sétt lock pa och koka pa
lag varme i 10 minuter. Stang varmen och lat dra i ytterligare
10 minuter. Lyft INTE pa locket medan riset kokar. Lat riset
anga en stund innan det serveras.
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Rotsakssoppa med thai-smak

Ovanstaende gryta kan goéras med olika rotsaker och aven
med en blandning av rotsaker. Anvand tex mordétter,
palsternacka, jordartskockor, kalrot, kalrabbi, mm.

Du kan &ven goOra en soppa av denna genom att tillsétta 1
liter gronsaks- eller honsbuljong (eller kokosmjdlk) och
sedan finférdela och passera den.

Variera mangden chili, vitlok, lime och fisksas enligt smak.
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