KIKKOMAN'

Kramig knivmusselsoppa med sojasas

Total tid 45 Min.

INGREDIENSER

2 Portioner

7
500 mi
1 msk

0,25
1 tsk

250 ml
250 ml
2 msk
4L msk

14
05

knivmusslor
vatten

osaltat smor

stor lok
medelstor potatis
morot

selleri

tomatpuré
kvistar timjan
lagerblad
vispgradde
fiskbuljong
citronsaft
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
stran graslok
citron

15 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

FORBEREDELSE

Steg 1

7 knivmusslor - 500 ml vatten

Lagg knivmusslorna i en kastrull, tillsatt vatten (ca
500 ml) och koka sedan pa medelhdg varme. Tack
over och koka tills musslorna har 6ppnat sig (ca
10-12 minuter). Efter den tiden, ta av kastrullen
och Iat musslorna svalna.

Steg 2

1 msk osaltat smor - 1 stor Ik - 1 medelstor
potatis - 1 morot - 0,25 selleri - 1 tsk tomatpureé -
2 kvistar timjan - 1 lagerblad

Skala forst alla gronsaker och skar dem i tarningar
(ca 3-4 mm). Smalt smor och gronsaker i en gryta
med tjock botten. Frds i ca 2-3 minuter pa
medelhog varme eller tills de ar fint
karamelliserade och gyllenbruna.

Nar gronsakerna ar klara, tillsatt tomatpuré,
timjan och lagerblad och fortsatt koka i 2 minuter
till under omrorning da och da.

Steg 3

250 ml vispgradde - 250 ml fiskbuljong - 2 msk
citronsaft - & msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas

Tillsatt vispgradde och fiskfond. Sank varmen till
medellag, tack grytan med lock och Iat koka i ca 20
minuter. Nar gronsakerna ar genomstekta, tillsatt
citronsaft och soja.

Steg 4

Lat koka i 1 minut till och mixa sedan pa hogsta
hastighet i 3-3,5 minuter med en mixer.

Steg 5
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14 stran graslok - 0,5 citron

Hacka grasloken i sma bitar. Hall den kramiga
soppan i skalen, toppa med kokta knivmusslor och
hackad graslok. Skar citronen i klyftor och servera
den vid sidan av.
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