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SOPPA

Vitkalssoppa med

lammfrikadeller

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4

En harligt smakrik vérmande vitkalssoppa att Gta nar hdstmorkret smyger sig pé.

Smaker av franska orter, lagerblad, applemust och harligt lamm......man kan bara
saga slurp.

INGREDIENSER

400 gram vitkdl

10 deciliter vatten

2 styck kott eller gronsaksbuljong garna farsk
2 deciliter applemust garna kiviks

3 teskedar japansk soja

0.5 tesked grovmald vitpeppar

2 styck lagerblad

200 gram lammfars

1 tesked franska kryddor



1 kryddmétt salt
2 matskedar smor
2 matskedar vatten

GOR SA HAR

° Satt ugnen pé 225 grader. Skar vitkalen i 2-3 cenitmerersbitar och lagg i en

ugnsform med sméret och 18t rosta i 15 minuter med en omrdrning efter halva
tiden.

Under tiden som vitkalen rostas, s& koka upp vattinet med buljongen och ftillsatt
applemust, soja, vitpeppar och lagerblad.

kryddorna/érter, forma till sm& smé& kottbullar/frikadeller.

Lagg ner den rostade vitkalen i buljongen och &t koka i 10 minuter, fér att
sedan lagga ner lammfrikadellerna och lat det sedan sjuda i 10 minuter till.

o Blanda lammfé&rsen med 2 matskedar vatten, salt och de franska



