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Blomkalssuppe med chorizo, porre og

croutoner

Blomkalssuppe

1 stk lag

1 stykke blomkal

1 stk bagekartoffel

212 dl sedmaelk

1 pose grontsagsbouillon
Y2 stk citron

5dlvand®

Tilbehor

1 stk porre

70 g chorizo-pelse
1 pk croutoner

2 stk bred

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

. Blomkalssuppe: Pil og hak la@g. Skyl blomkal og skaer i

mindre buketter. Skrael kartofler og skaer i sma tern.
Opvarm lidt olie i en gryde og steg leg, blomkal og
kartofler i 2-3 min. uden det tager farve. Kom maelk,
bouillon og vand i gryden. Kog grentsagerne ca. 15 min.
til blomkalen er mar.

. Porre: Rens imens porre og skeer i tynde skiver. Opvarm

lidt olie pa en varm pande og rist porreskiverne i 5 min.
til de er blede og let sprede. Krydr med salt og peber og
tag porrerne af panden. Gem panden.

. Sprad chorizo: Skeer chorizo i kvarte og steg dem

sprede pa panden ca. 3 min. Laeg chorizoen pa et
stykke kakkenrulle.

4. Bred: Lun bredet pa en bredrister.

. Blend suppen med en stavblender direkte i gryden eller i

en normal blender. Smag til med citronsaft, salt og
peber.

. Skeer bredet i tykke skiver. Anret suppen i skale og top

med porre, chorizo og croutoner. Servér med lunt bred.



