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L, 2 PORTIONER

ca-alg9

Kramig blomkalssoppa med gron
sparris, agg och tangkaviar

Blomkdlssoppa
Blomkdl 1 st

Gul I6k 1st

Vitlok 2 klyftor
Gronsakshuljong 1 pése
Vispgrddde Y2 dl

@ Olivolja 2 msk

2 Vitvinsvindger 1 msk
@ Vatten 6 dl

@ Salt 2 tsk

@ Mjolk 1dl

2 Svartpeppar

Gron sparris

Gron sparris 1knippe
@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Surdegspaveé 2 st
Tangcaviar 1burk
& Agg1st

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
2. Tillaga surdegspave enligt anvisning pd forpackningen.

3. Forberedelse: Skdr blomkdl i mindre bitar. Grovhacka gul
I6k. Skér bort den nedre delen (ca 3 cm) frdn grén
sparris. Skér sedan sparrisen i ca 3 cm léinga bitar.

4.Blomkdlssoppa: Hetta upp olivolja i en stekgryta eller
rymlig kastrull. Frds blomkdl, gul 16k och pressad vitlék
ca 3 min. Tillsdtt vitvinsvindger och frds ytterligare ca 1
min. Tillsdtt vatten, gronsaksbuljong och salt, lat sjuda
ca 10 min. Blanda ner mjélk och vispgrddde, koka
ytterligare ca 5 min eller tills blomkdlen @r helt mjuk.
Mixa soppan helt sldt med stavmixer. Om soppan dr fér
tjock, spdd med mer vatten. Smaka av med salt och
nymald svartpeppar.

5.Koka upp vatten i en liten kastrull. Ldgg ner agg och
koka 7 ¥ min. Spola i kallt vatten. Skala och halvera
dgget.

6. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek grén sparris
1-2 min. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Hall upp soppaii tallrikar och toppa med égghalva, grén
sparris och tdngkaviar. Servera med surdegspave.



