Sotpotatissoppa med krispig Prosciutto di Parma

-
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2 portioner

2 skivor Prosciutto di Parma
3 medelstora sotpotatisar

1 morot

2 dl gradde

Salt och peppar

2 msk smor

1 rodlok, i klyftor

GOr sa har:

e Borja med att steka Prosciutto di Parma tills den ar krispig. Lagg skivorna pa
bakplatspapper och stek dem i ugnen pa 180 grader i cirka 10 minuter tills att de ar
krispiga och gyllenbruna. Lat skivorna svalna pa hushallspapper.

e Skala gronsakerna. Dela s6tpotatisen och moroten i stora bitar och koka dem i
lattsaltat vatten tills att de ar mjuka. Hall av vattnet, tillsatt gradden och 1 msk smér.
Mixa till en slat soppa med stavmixer. Tillsdtt extra gradde om soppan blir for tjock.
Smaka av med salt och peppar.

e Skar resten av sotpotatisen i sma tarningar. Stek tarningarna i smor tills att de ar
mjuka och gyllenbruna. Lagg i [6ken och stek i ytterligare 1 minut.

e Hall upp soppan i djupa tallrikar och toppa med stekt sétpotatis och krispig Prosciutto
di Parma. Garnera garna dven med farska orter.



e Tips: Tillsatt % finhackad chilifrukt och % tsk riven ingefara for att fa en lite hetare
och smakrikare soppa.



