SOPPA

Kramig broccolisoppa

Kock: Padma Lakshmi Tid: 40 min Portioner: 4

Detta ar utan tvekan en av de mustigaste sopporna jag brukar géra pé grund av
pinjendtterna. Jag ville ha en ndtig smak for att f& den speciell s& den skulle kunna
sticka ut i méngden bland alla andra krémiga broccolisoppor vi redan har smakat
under aren.

Jag rekommenderar att ni serverar soppan med ytterligare en lattare ratt for att
balansera maltiden. Alternativt bara med en god sallad fér en lite festligare lunch.

INGREDIENSER

3 msk smor

3 st finhackade vitloksklyftor
2.5 dI finhackad schalottenldk
1 tsk herbs de provence

0.5 msk pinjendtter

450 g broccoli

2.5 dl matlagningsgradde

6 dI hansbuljong

0.5 tsk nymald svartpeppar



GOR SA HAR

Smalt smoret i en djup stekpanna pé mellanvarme och tillsatt vitldken. Fras i
cirka 2 minuter tills vitidken barjar f& farg. Tillsatt schalottenloken, ror om tills
den bérjar bli lite glansig och mjuk. Tillsatt nu 6rter och pinjendtterna och rér
om i ytterligare n&gra minuter tills pinjendtterna borjar & lite farg.

Skar broccolin i bitar med stjglkarna, stammen borttagen. Tillsatt sedan
broccolin och rér om i 5-7 minuter eller precis tills broccolin bérjar bli mjuk
och mérkna.

Slutligen s halls hénsbuljongen i, 1t det sjuda i 12-15 minuter tills broccolin
ar helt klar. Rér dé och dé.

Ta soppan frén varmen. Mixa soppan med en stavmixer till en jamn och len
konsistens.

Satt tillbaka soppan p& varme. Hall sakta i gradden under omrérning. Efter
négra minuter nar gradden har blandats i ordentligt, smaka av med salt om

det behovs.

Nar soppan &r uppvérmd, tillsatt nymald svartpeppar och servera.



