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. Tvatta och rengér hénan ordentligt.
. Fyll en kastrull med hénan och det rékta sidflasket. Tack dver

honan och flasket med vatten. Lat det koka i tva och en halv
timme. Ta bort skummet fran soppan som kan uppsta.

. Nar honan och flasket har kokat klart sa tar du upp det fran grytan

och lagger det &t sidan. Lat svalna tills soppan ér Klar.

. Skala potatisen och lagg den i soppan som hénan och flasket

har kokat i. Lat det koka i sex till sju minuter. De far inte bli
Overkokta.

. Skala morétter och skar dem i sma stavar. Lagg sedan i

mordtterna i soppan.

.Hall en och en halv dl ris i soppan.

.Lagg i tre stycken tarningar hénsbuljong.

. Hacka spenaten och lagg den i soppan.

.Nu ar det dags for redningen, se nedan hur du gor.
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. Varm olja och smér i en gryta.

. Nar oljan och smoret har smalt tillsatter du ca tva och en halv dl
vetemjol.

. Rér om hela tiden tills redningen har fatt en gyllenbrun farg. Akta
sé att det inte blir bréant i botten!

. Nar redningen har blivit gyllenbrun, ta en slev och lagg forsiktigt
ner redningen i soppan. Det far inte bli ndgra klumpar! Rér om
emellanat.

. Tillsatt tomatpuré.

. Hall i lite attika.

. Salta och peppra efter smak.

. Nar soppan har blivit tjock i konsistensen s& ar den klar.

. Skér upp honan och flasket och servera det tillsammans med
soppan!

Ingredienser

Hona

Rokt sidflask
Vatten
Potatis
Morotter

Ris
Honsbuljong

Spenat

Ingredienser

Olja
Smor

Vetemjol

Tomatpuré

Attika med paprika

Salt
Peppar
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