Blue Cheese Soppa med bacon och musslor

4 portioner

Ingredienser:

20 gr smor

2 gula lokar - hackade

1 purjolok, det vita - strimlad

3 stjalkar bladselleri - hackade

1 liten vitloksklyfta - hackad

2 mordétter - skalade och grovhackade
1 potatis - skalad och tdrnad

2-3 dl torrt vitt vin

10 dI kraftig honsbuljong

250-300 gr gronmdgelost - smulad
salt och peppar

8 skivor bacon

500 gr musslor - kokta

1-2 vitloksklyftor

2 msk hackad persilja och selleriblad

Gor sa hir:

* Smilt smoret och fris gronsakshacket diri, nér det borjar dofta gott, tillsétter man vinet och
buljongen. Sink virmen och 14t det hela smaputtra under lock i ca 30 minuter eller tills
gronsakerna dr alldeles mjuka.

* Ror ner ddelosten, ror om och sila av soppan.

 Lagg de avsilade gronsakerna i en matberedare och kor, tillsétt lite av det avsilade spadet
och kor tills det blivit en sldt puré, hill tillbaka i kastrullen och vispa ner resten av spadet.
Sjud upp soppan och smaka av med ev mera salt, peppar och ost. Ev kan det behdvas mer
buljong om soppan kdnns for tjock.

« Skér baconskivorna 1 strimlor, stek dem krispiga i en teflonpanna, tag upp dem och 1dt dem
rinna av pa hushallspapper.

* Frds musslorna i baconfettet tillsammans med pressad vitlok, 14gg tillbaka baconet och strd
hackad persilja och bladselleri over, servera till soppan.

Tips! Hér passar det med ett gott valnotsbrod dértill.



