VEGETARISK

Rostad blomkal med krispig
tfopping

Kock: Vin & Matguiden Tid: 40 min Portioner: 4 som tillbehor

Superenkel vegetariskt tillbehdr som passar antingen som en mellanrétt eller till andra
proteiner och séser. Valdigt enkelt, gott och en rolig twist p& en billig ravara. Recept:
Zacharias Lindqvist @matzacke Bild: Lena Séderstrom @tastybylenasoderstrom



INGREDIENSER

Blomkal
1 blomkalshuvud, medelstort
olivolja
flingsalt

Topping

1/4 baguette (el liknande bréd)

ca30 g smor

2 vitldksklyftor, finhackade

1 kruka farsk kruspersilja, grovt hackad

0,5 dI hasselnétter, grovt hackade
flingsalt

Servering
olivolja
flingsalt

GOR SA HAR

° Borja med att satta ugnen pé& 225 grader.

Blomkal: Koka upp en stor gryta med saltat vatten.

Ta bort de yttersta bladen frén blomkéalen men spara de mindre finare bladen.
Nar vattnet kokar, lagg ner hela blomkalshuvudet i grytan och tryck ner med
en sked s& att hela blomkélen ar under vatten. Koka i ca 425 minuter tills
blomkalen @r ndgot mjuk men inte helt genomkok.



Ta upp blomkdélen, lagg den i ett durkslag och 1t dnga av och svalna av

ndagot.

Bryt upp blomkalen i bitar, lagg den pé en ugnsplét, ringla ordentligt med
olivolja &ver blomkélen och str6 &ver rikligt med flingsalt. Placera platen i

ugnen och l&t rosta tills den &r riktigt krispig och brynt.

Topping: Mixa brédet i en mixer tills brédet har brutits ner i mindre och vissa
stérre bitar.

Smalt smoret i en stekpanna pd medelvarme. Lagg i vitldken och stek i ca en
minut. Lagg sedan i brodet och hasselnétterna, rosta tills allt @r brynt och
krispigt (men ej brant).

Véand ner halva krukan med grovt hackad persilja och stré pé lite flingsalt.
Stall &t sidan och &t svalna.

Servering: Placera den rostade blomkalen inklusive de rostade blomkélsbladen
pa ett fat eller pé tallrikar. Stré pa rikligt med den krispiga toppingen och
ringla darefter rikligt med olivolja &ver blomkélen och stré pa lite flingsalt.
Redo att serveras!



