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Olsoppa med cheddarost

Soppa med smak av 6l och cheddarost — en méttande soppa for alla
Skeptiker som annars brukar avférda soppa som trams!

Forfattare: Helena

Foreberedelsetid:Tillagningstid:  Total tid: 40 min
20 min 20 min

Antal portioner: 4-5 [1x

ingredienser
SKALA‘ 1XH 2xH 3x]

0.5 I6k
2 vitloksklyftor

3-4 stjalkar selleri

1 st réd spetspaprika

1 st spansk, rod peppar / chili

1 tsk smoked paprika-krydda

1 flaska 6l & 33 cl (jag tog en vanlig, ljus 6l fran ICA)

2-3 msk kycklingfond (eller gronsaksfond for vegetariskt alternativ)
4.5 dl vatten

25 g smor

4 msk mjol
2 dl mjolk

5 dl riven cheddarost

salt

peppar
potatischips till topping

instruktioner

Ta fram nagon form av matberedare eller hushallsmaskin om du har nagon. Stuva ner 6k,
vitlok, selleri, spetspaprika och chili i den och kér nagra varv sa att det blir riktigt finhackat,

nastan som en puré. Alternativt hacka allt for hand om du orkar. (Man kan ju aven mixa
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soppan lite med stavmixer senare om man vill.)

Lagg hacket i en kastrull med lite olja och fras en stund. Hall i halften av dlen, all fond och allt

vatten.

Lat koka upp och ha det smaputtrandes pa spisen medan du i en annan kastrull smalter
smoret och rér ner mjolet dari. Hall ner det i soppan och lat smakoka nagra minuter, sa att du

marker att soppan tjocknar.

Hall sedan ner resten av 6len och mjélken, och lat smakoka i ca 5-10 minuter tills soppan har
en konsistens som du ar ndjd med. (Skulle den vara at det tjockare hallet — spad med lite
mjolk.) Ta soppan fran varmen, lat svalna ett par minuter och rér sedan ner riven cheddarost.

Ror tills det smalt, och smaka av med salt och peppar.

Toppa varje tallrik med potatischips vid servering. Jag laste i kommentarsfaltet i
originalreceptet att nagon toppat den med popcorn, vilket ocksa lat som en kul och lite

ovanlig idé vard att prova.

Find it online: https.://baraenkakatill.se/olsoppa-med-cheddarost/
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