Jordiartskockssoppa med parmesanchips

Ingredienser
Portioner: 4

500 g jordartskockor

3 potatisar

2 vitloksklyftor

1 msk smor

1 1/2 dl vitt vin

1/2 1 vatten

2 honsbuljongtérningar
3 dl vispgradde

salt

svartpeppar

8-10 timjankvistar till garnering, eller vélj farsk krydda efter sisong och smak

Parmesanchips
4 skivor parmaskinka

Gor sa hir

1. Skala jordértskockorna och potatisen. Skir 1 bitar. Finhacka vitloken.

2. Fras ingredienserna med smor i en tjockbottnad kastrull.

3. Hall 6ver vinet och 14t det koka ihop 1 en minut. Tillsétt vatten och lagg 1
buljongtirningarna. R6r om. Lét detta koka i 15 minuter, tills allt & mjukt.
4. Mixa soppan i en matberedare eller med en mixerstav. Ror i gridden och
varm. Smaka av med salt och peppar.

5. Garnera med parmesanchips, timjan och ett par varv med svartpeppar.

Parmesanchips

Gor girna parmesanchipsen 1 forvdag. Om de gér sonder kan du bryta dem 1 bitar
och dekorera soppan med dessa. Ligg 4 skivor parmaskinka pa en
bakplatspapperklidd plat och torka 1 ugnen, 150°C, i ca 5 minuter. Lt svalna pa

papper.
At och njut!



