’

VEGETARISK

Blomkals- och potatissoppa med
ramsléksolja

Kock: Karin Hégberg Tid: 40 min Portioner: 4

Ramsldken smakar som en blandning mellan vitldk och graslak, en riktigt fin
kombination med andra ord! Har piffar den upp en enkel soppa.

Jag har lénge velat testa ramslék men eftersom jag inte riktigt vet vart jag skall plocka
den har det liksom inte blivit av och nér jag hittade en bunt i mataffaren slog jag fill
och gjorde en enkel olja med olivolja och ramsldk. Perfekt pa sallad eller som har, pé

soppa.



INGREDIENSER

Soppan

1 gul lok

1 blomkalshuvud (ca 500 g)

4 potatisar

1 dI vitt vin

7 dl vatten

2 dl vispgradde
svartpeppar och salt
olivolja

Ramslokspesto

2 dl olivolja

1 knippe ramslok
svartpeppar och salt

GOR SA HAR

kuber. Skar blomkalen i smd bitar.

o Skala 16ken och hacka den grovt. Skala potatisen och skar i ca 2 ¢cm stora

men inte f& farg. Tillsatt vatten och vin sjud i 5 minuter. Tillsatt gradden och

e Ringla lite olivolja i en kastrull, frés 18k, potatis och blomkal, &t I5ken mjukna

sjud p& medelhdg varme i ca 15 minuter eller tills gronsakerna ar
genomkokta. Mixa soppan slat med stavmixer. Smaka av med salt och

peppar.



Ramsldkspesto: Hacka ramsléken fint, blanda med olivolja och krydda med
salt och peppar. Férvara i en flaska eller glasburk i kylen. Ringla dver soppan
vid servering. Det ar Gven gott att servera soppan med krutonger.



