inkdpslistans,

Av: Emelie Pauli
{0 4 port

{0 Gronsaker, Huvudratt, Budget,
Lattlagat, Vegetariska

BLOMKALSSOPPA MED ROSTAD VITLOK OCH BASILIKA

Ingredienser

Gor sa har

[ Blomkalssoppa
3 msk fond

15 dl vatten

1/ st 16k, gul

6 klyftor vitlok

1,5 huvud blomkal
1 nypa salt

1 nypa svartpeppar
1,5 dl creme fraiche

[ Basilikaolja
1/5 dI olivolja

1 kruka basilika
1/, Kklyfta vitlok

0 Tillbehor
4 skivor grovt bréd

1. Satt ugnen pa 225 grader. Koka upp vattnet med grénsaksfonden.

2. Skala och dela vitloksklyftor pa mitten och skar Iéken i stora bitar. Lagg
dem i en liten ugnsform och rosta dem gyllenbruna i ugnen ca 6 min.

3. Under tiden delar du blomkalen i buketter och smakokar i buljongen 5
minuter. Nar den rostade 16ken och vitldken fatt en gyllenbrun farg tillsatter du
aven detta i soppan och kokar nagra minuter till.

4. Nar blomkalen kanns mjuk mixar du soppan med en stavmixer eller
liknande till en kramig konsistens. Blanda ner creme fraiche och smaka av
med salt och peppar.

5. Basilikaoljan: Mixa ihop olja, basilika och vitlok. Salta efter smak.

6. Servera soppan med basilikaoljan och bréd.

Naringsinnehall:
Kalorier: 397 kcal
Kolhydrater: 33 g
Protein: 14 g

Fett: 23 g



