Morotssoppa med Parmesanchips
N ! >

4 portioner

400 g morotter, i grova bitar

1 16k, finhackad

1 vitloksklyfta, finhackad

1 msk smor

6 dl grénsaksbuljong

200 g Parmigiano Reggiano med skorpa

Fras morotter, 16k och vitlok i smor i 5 minuter i en kastrull.

Tillsatt gronsaksbuljongen och 100 g Parmesan i kastrullen. Lagg dven i Parmesanskorpan i kastrullen.
Lat koka i ca 20 minuter tills att morotterna ar mjuka.

Ta ut Parmesanskorpan och kér soppan till en jdmn konsistens med stavmixer. Tillsatt lite extra
buljong om du tycker att soppan ar for tjock.

Riv 100 g Parmesan och sprid ut den pa en ugnsplat tackt med bakplatspapper.

Gradda Parmesanen i ugnen pa 200 grader i ca 10 minuter tills att osten smalt och &r gyllenbrun. Lat
Parmesanen svalna. Bryt av den i bitar och ldgg dem pa hushallspapper.

Hall upp soppan i skalar och toppa med Parmesanchips, farsk timjan och eventuellt lite farsk
grovhackad Parmesan.



