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Blomkalssoppa med tryttel

Kock: Maria Dahlquist Tid: 45 min Portioner: 4

Underbar soppa som passar bade till vardags och till fest.

INGREDIENSER

1 st blomkalshuvud
3 st bananschalottenlok
1 msk god olivolja
5 dl grénsaksbuljong
2 dI creme fraiche
2 dl gradde
1 nypa cayennekrydda
salt & farskmalen svartpeppar
2 tsk tryffelhonung

GOR SA HAR



Ta bort blasten frén blomkalen och bryt den i mindre bitar. Skar en av
buketterna med mandolin till tunna fina blomkalsskivor, lagg dem pa
bakpapperskladd plat och rosta i ugnen i 225 grader tills de fatt fin farg.

Skiva schalottenldkarna och fras i olivolja i en kastrull. Skér resten av
blomkélsbuketterna i mindre bitar och tillsatt i kastrullen. Vénd runt och blanda
med 16ken. Hall p& buljongen och koka blomkélen al dente.

Mixa soppan i sin buljong med handmixer fills den ar slat och fin. Tillsatt
créme fraiche och gradde och smaka av med kryddorna. Servera, sitrd dver de
rostade blomkélskivorna och ringla éver tryffelhonung.
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