SOPPA

Blomkalssoppa

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Kramig och god blomkéalssoppa som ar superenkel att géra.

INGREDIENSER

1 st gul lok
1 st vitldksklyfta
2 st timjankvistar
1 tsk kummin
1 msk olivolja
1 st blomkalshuvud (ca 750g)
1 | vatten
2 st hénsbuljongtarning
2 dl gradde
salt och vitpeppar



GOR SA HAR

o Finhacka |8k och vitldk. Fras mjuk i olivolja i en stor kastrull. Tillsétt kummin

och timjan och l&t frasa ytterligare ndgon minut.

Dela blomkalshuvudet i mindre bitar och hall i kastrullen. Tillsatt vatten och
buljong. Koka upp och lat sjuda i 12-15 minuter eller tills blomké&len ar mjuk.

Hall tillbaka i kastrullen och tillsatt gradden. Lat koka upp och smaka av med
salt och peppar.

Dekorera med en timjankvist och servera med rostade brédpinnar eller annat
gott bréd.

o Mixa med stavmixer eller hall ver i en mixerskal och mixa tills soppan ar slat.



