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>c Stockholm Ärtsoppa
Toplam 690 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 105 dk 6 kişilik Kolay ~360 kcal Açl1k bar1 8/10

Ärtsoppa, sar1 bezelye, soğan, kekik, mercanköşk ve jambonla uzun pişen, hardalla servis edilen klasik 
İsveç Perşembe çorbas1d1r.

Malzemeler

• 500 gr Sar1 kuru bezelye

• 450 gr Jambon kemiği

• 2 adet Kuru soğan

• 1 adet Havuç

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Mercanköşk

• 2 adet Defne yaprağ1

• 7 su bardağ1 Su

• 3 yemek kaş1ğ1 Hardal

• 6 dilim Çavdar ekmeği

• 120 gr Eski kaşar

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Beyaz biber

Yap1l1ş
1. Sar1 bezelyeyi 8 saat suda bekletin.

2. Bezelyeyi süzüp jambon kemiği, soğan, havuç, kekik, mercanköşk, defne yaprağ1 ve suyla tencereye al1n.

3. Çorbay1 k1s1k ateşte 90 dakika pişirin.

4. Jambon kemiğini ç1kar1p üstündeki eti didikleyin.

5. Didiklenmiş eti çorbaya geri koyun.

6. Tuz ve beyaz biberi ekleyip 10 dakika daha pişirin.

7. Hardal, çavdar ekmeği ve eski kaşarla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bezelyeyi geceden 1slatmak kabuklar1n eşit yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Koyu hardal, çavdar ekmeği ve peynirle s1cak servis edin.



Alerjenler

Hardal Gluten Süt
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