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SOPPA

Blomkalssoppa med stekt bacon

Kock: Cattis Legelius Tid: 45 min Portioner: 4

Goda och matiga soppor &r bland det basta som finns. Den har blomkalssopppan
toppad med stekt bacon och blomkal &r en riktig favorit.

INGREDIENSER

1 st stort blomkalshuvud
0.75 dl torrt vitt vin, ca
5 dI grénsaksbuljong
3 msk creme fraiche (34%)
1 dl vispgradde
salt och nymalen svartpeppar
1 pkt bacon



GOR SA HAR

Borja med att koka upp lattsaltat vatten och héll i blomkélen som du delat och
skoljt innan. Lat de koka en bra stund tills de mjuknat och endast har lite
motstand kvar. Hall av vattnet och ta undan négra blomkalsbitar som far gora
baconet sdllskap i stekpannan. Mixa resten till en slat soppbas.

e Hall tillbaka soppbasen i kastrullen och spa den pé sjudande varme, under

omrdrning, med gronsaksbuljong, vispgradde, vin och créme fraiche. L&t sjuda
15-20 minuter och smaka till sist av med salt och peppar.

° Servera soppan med lite stekt bacon och blomkal. Prova ocksé att riva lite

parmesanost ver. Inte dumt alls.



