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Kramig blomkalssoppa med
farskost, graslék och pinjendtter

Kock: Monika Ahlberg Tid: 35 min Portioner: 4

Saval farskost som rostade pinjendtter ar gott i manga soppor men jag végar nog pdstd
att i min blomkélssoppa blir det extra gott!

INGREDIENSER

2 st potatisar (ca 150 g)
1 st blomkalshuvud (ca 800 g)
1 st gul I3k
1 msk smor till grytan
1 liter vatten
2 st tarningar hons- eller grénsaksbuljong
100 g farskost, t ex philadelphia
salt och nymalen svartpeppar
0.5 knippe graslok



ROSTADE PINJENOTTER
1 st pase pinjendtter (ca 60 g)

TILL GARNERING OCH SERVERING
0.5 knippe graslok
gdrna ett gott brod

GOR SA HAR

Skala och skér potatisen i mindre bitar. Ansa blomkalshuvudet och bryt det i
buketter. Skala och grovhacka [8ken.

Hetta upp smoret i en gryta. Fras potatis och |8k i 3-4 minuter pé inte alltfor
hoég vérme och utan att de tar farg. Tillsatt blomkalsbuketterna och rér om.
Hall pa vatten och buljongtarningar och lat koka upp. Lt sedan soppan sjuda
i ca 15 minuter eller tills potatis och blomkal mjuknat helt.

Mixa soppan slat. Rr ner farskosten och smaka av med salt och peppar.
Finhacka grasloken och rér ner den.

Rosta pinjendtterna i en torr och inte alltfér het panna. Finhacka grasloken il
garnering.

Hall upp soppan i skélar, strdé ver pinjendtterna och fint hackad graslok.
Servera garna med ett gott brod!



