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Blomkalsgnocchi med

gronkalschips
Kock: Helena Ekman Tid: 45 min Portioner: 4-6

En helt underbar ratt som ni bara méaste laga. Jag loooovar att ni kommer att dlska den.

Blomkal innehéller C-vitamin och kalium, aven amnet allicin. Allicin kan démpa
inflammationer och kontrollerar Gven &ldringsprocessen i kroppen.

INGREDIENSER

1 blomkalshuvud
1 citron, zesten
salt
svartpeppar
3 dl vetemidl el. havremidl (glutenfriti)
3 msk smor
1/3 citron, saften
2 burrata
Gronkalschips



225 g hackad grénkal
3 msk olivolja

50 g smor

GOR SA HAR

Dela blomkalen i mindre bitar och koka under lock i 8 minuter. L&t svalna.

Lagg blomkalen i en handduk och pressa ut allt vatten. Lagg i en bunke. Tillsatt
citronzest, salt, peppar & majl. Mixa slatt.

Lagg lite mjdl p& bordet. Nyp av 1/6 del av degen och rulla i langder. Skar
av ca 5 cm stor bitar och lagg pd en skarbrada. Upprepa.

Stek i omgangar i smér ca 1-2 minuter per sida.

Lagg tillbaka allt i stekpannan och klam &ver citronsaft.

GRONKALSCHIPS
Satt ugnen pé& 120 grader. Lagg gronkdlen pé ugnsplét. Salta och ringla
over olivolja. Massera in i gronkdlen och sedan in i ugnen ca 10 minuter.

BRYNT SMOR
Lagg smoret i en kastrull och smalt det pé& hog varme. Fortsatt varma sméret
under vispning tills det har en gyllenbrun farg och nétig doft.

Montering: lagg gnocchi i botten. Lagg pé gronkélschips, bitar av burratan
och avsluta med brynt smér, salt och peppar.



