[bookmark: _GoBack]Recept till Palmer Blanc de Blancs 2005
Av: Kocken Fredrik Jonsson
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Och hur gjordes den goda chevrékrämen? Kocken Fredrik Jonsson hälsar: 
”Det finns inget färdigt recept på Chevrékanapén men det är en blandning av Chévre, färskost, vispgrädde och vit choklad. Serverades med hemmagjord päronkompott”
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4digrona rtor
125t gullok

1 msk hackad stahseler
A mskvittmjol
3msksmir
1stvitlsilyfta

1 msk civonsaft

L hansbuljong
3dlvispgradde
Saltsvartpeppar
Grasloktil garnering
2msk Champage Palmer
Blanc e Blancs 2011

GOR SA AR

1.Tina itorma s3att du fir dem
rumstempererade om de varit fysta.

2.Skola och hacka gul k. Fnhacka
stialkseller och skala ochfinhadkavitlk.

3.Frés gl Ioki smor pasvag varme i en
astrulltills oken mjuknat, orom
diochda.

4.Pudramisletver ke, goma med en
il attduinte o ndgra Kumpar,
o helaiden.

. Tillate tonsaf, i rnt och it frisa
indgon minut. .

6.Hallitialkseller, vilok, honsbuljong
ochvispgradde. Rorrunt. Lt koka upp
och darefersjudaica. 10min. Smaka av
medsaltoch peppar.

7. Lagg iartoraoch it de bivarma,
dettarca 2min.

8. Mixa soppan ochsila av artkalen.
Serverng: Garera den varma soppan med

grasksstran ochtoppa med
Champagne Palmer Blanc de Blancs 201.





