Sopa de rosas

Esta es una sopa dulce y refrescante habla de una excursion de verano.

El color de la sopa es de un vivo color anaranjado oscuro, que puede ser aligerado con un
poco de yogur. Los ingredientes adicionales, la vainilla y las especias, anaden a lo que ya es de
por si un sabor sutil y complejo.

Me imagino a los Tyrell disfrutando de esta sopa en Desembarco del Rey, y
deleitdndose de poder incorporar escaramujos y agua de rosas en sus fiestas.



Ingredientes

1 taza de escaramujos secos triturados

4 tazas de agua

1/4 taza de miel, o més al gusto

1/4 de una vaina de vainilla, dividida y raspada, o una pizca de extracto de vainilla
Una pizca de canela

1 cucharada arrurruz, mezclado con 1/4 taza de agua fria, para espesar

Yogur (opcional)

Ingredientes adicionales, segin se desee (nueces, granola, etc.)
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Combinad los escaramujos triturados y el agua en una cacerola mediana. Cocinad a fuego
lento durante unos 45 minutos, o hasta que los escaramujos estén muy tiernos. Colad el
liquido a través de un tamiz, y luego con una cuchara, presionad la mayor parte de la pulpa a
través del tamiz tanto como se pueda.

Verted este liquido en la cacerola limpia, y calentad a fuego medio. Agregad los ingredientes
restantes excepto el yogur y cocinad durante 5 minutos mas. Verted en cuencos y cubrid con
yogur. iDisfrutad!



