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® 30-40min

S, 2 PORTIONER

LM 035_2

Kramig blomkalssoppa med
tanelliost, champinjoner, gronkal
och smorstekta hasselnotter

Till servering
Surdegspaveé 2 st
Gronkdl 200 g

® Salt1krm

® Bakpldtspapper 1st

Blomkdlsoppa

Blomkdl 1 st

Gul I6k 1 st

Vitlok 2 klyftor

® Salt 2 tsk

@ Vatten 6 dI
Vispgrddde Y- dl

® Mjolk 1dl
Gronsakshuljong 1 pése
Tanelli hdrdost 1 st

® Vitvinsvindger 1tsk

Svamp
Champinjoner 200 g

Smorstekta hasselnotter
Hasselnotter 20 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Mjolk,
Olivolja, Salt, Smér,
Svartpeppar, Vatten,
Vitvinsvinager

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Till servering: Repa gronkdlen fran stammen. Léigg pé en
ena sidan av en ugnsplat med bakpldtspapper. Blanda
med lite salt och olivolja. Ligg surdegspaveé pé andra
sidan pldten. Tillaga allt mitt i ugnen ca 10 min, men hdll
koll sd att gronkdlen inte blir brand.

3. Blomkdlssoppa: Skér blomkdl i mindre bitar och
finhacka gul I16k. Hetta upp olivolja i en stekgryta. Fris
blomkal, I6k och pressad vitlok ca 3 min. Tillsdtt salt,
vatten, vispgrddde, mjélk och gronsaksbuljong. Lat
sjuda under lock ca 20 min, tills blomkdlen ér helt mjuk.

4. Finriv tanelliost. Tillsatt riven ost till soppan och mixa
helt slidt med stavmixer. Spdd med mer vatten om
soppan kanns for tjock. Smaka av med vitvinsvindger,
salt och nymald svartpeppar.

5. Stekt svamp: Kvarta champinjoner. Hetta upp olivolja i
en stekpanna och fréis svampen ca 3 min. Krydda med
salt och nymald svartpeppar.

6. Smorstekta hasselndtter: Smdlt smér i en liten kastrull.
Tillsditt hasselnétter och frds ca 1 min.

7. Ldgg upp soppa i djupa tallrikar. Toppa med svampfrds,
frasig gronkdl och smérstekta hasselnétter. Servera
med surdegspave.



