Klassisk nasselsoppa

For 4 personer

2-3 liter sma nasslor (gbr inget om det &r mer)
ca 1,5 | vatten

2-3 gronsaksbuljongtarningar

2-3 msk smor

3-4 msk vetemjol

graslok

ev % dl gradde

hardkokta dgghalvor

Skolj nasslornai rikligt med kallt vatten flera ganger. Plocka bort stickor och vissna grasstran som
flyter upp. Nyp bort de grovsta stjalkarna

Koka nadsslorna i vattnet ca 10 min. Hall upp nasslorna i ett durkslag. Spara kokvattnet. Tryck ur
vattnet i ndsslorna t ex med en slickepott. Lat dem svalna och stjélp upp “kakan” pa en skarbrada.
Hacka nasslorna lite lagom nar den har svalnat. Det enklaste ar att skara kakan i sma kuber — fort och
latt!

Knada ihop en kula av smor och vetemjol. Blanda med en gaffel i en liten skal, rulla sedan en kula
med handerna. Koka upp nasselspadet igen och lagg i buljongtdrningarna och redningskulan. Ror
med en visp till kulan har |6sts upp. Lat smakoka ca 5 min. Hall sedan tillbaka nadsselhacket. Hall ev i
en graddskvatt. Lagg i grasloken, garna de forsta strana som kommit upp i graslokstuvan.

Servera med dgghalvor. Skivade radisor ar ocksa gott att hai.

Smaklig maltid!



