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Mild blomkalssoppa med
kalkonbacon- och persiljestrossel

Blomkdlssoppa
Bakpotatis 1 st
Blomkdl 1 st

Gul ok 1st

Vitlok 1klyfta
Gronsaksbuljong 1 pdse
Minifraiche 1dl

2 Neutral olja 2 tsk
@ Vatten 6 dI

@ Salt 2 krm

2 Vitvinsvindger 1tsk
2 Svartpeppar

Till servering
Kalkonbacon 100 g
Bladpersilja 20 g
Morotter 150 g

1. Blomkdlssoppa: Skala bakpotatis, skdr potatis och
blomkadl i mindre bitar. Klyfta gul 16k. Hetta upp neutral
olja i en rymlig kastrull och fras potatis, blomkdl, lok och
pressad vitlok ca 3 min.

2. Tillsatt vatten, vitvinsvinéiger och gronsaksbuljong. Lat
sjuda under lock ca 15 min, tills blomkdélen dr mjuk.
Tillsatt minifraiche och mixa soppan slét direkt i
kastrullen med en stavmixer. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar. Spdd eventuellt med lite mer
vatten.

3. Strimla kalkonbacon. Hetta upp en stekpanna och stek
kalkonbacon, tills allt fatt fin fdrg och ér knaprigt. Ligg
upp pé en tallrik med hushallspapper.

4.Grovhacka bladpersilja. Skala och skdr morétter i stavar.
5. Blanda kalkonbacon och persilja pé tallriken.

6. Léigg upp mild blomkdlssoppa i djupa skdlar och toppa
med kalkonbacon- och persiljestrossel. Servera med
morotsstavar.



