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I-iNA§ Betygsdtt din rdtt och las mer:
2\ ASEST 2l 3 ' Kramig broccolisoppa med

agghalvor, fetaost, mynta och

surdegsbaguette

Broccolisoppa 1. Vdarm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

Gul I6k 1 st Koka upp vatten i en kastrull (till steg 4).

Broccolibuketter 1 forp . . . .

Vitlok 1 klyfta 2. f!llagu sqrdegsbaguette enligt anvisning pa

Vispgradde 1 dl férpackningen.

aror?tzqg(s)buljong Uizt 3. Broccolisoppa: Klyfta gul Iék. Hetta upp lite smér i en

Qy <09 rymlig kastrull. Frés broccolibuketter, gul 16k och
Smor pressad vitlok ca 2 min. Krydda med salt och lite

@ Salt 2 krm nymald svartpeppar. Tillsétt vatten, vispgrédde och

@ Svartpeppar gronsaksbuljong. Koka upp och sjud ca 8 min under

@ Vatten 4 dl lock, tills broccolin mjuknat.

Till servering 4.1agg forsiktigt ner dggen i det kokande vattnet och

Surdegsbaguette 1st koka @iggen 7%= min. Héill av och spola kallt. Skala och

Agg 2 st halvera dggen.

Fetaost 50 g

5. Broccolisoppa: Tillsétt mynta, efter egen smak (spara
géirna nagra blad till servering) till soppan och mixa slét
med stavmixer. Smaka av med salt och lite nymald
svartpeppar.

6. Lagg upp broccolisoppa i djupa skdlar. Toppa med
smulad fetaost och dgghalvor. Servera med nygréddad
surdegsbaguette.

TIPS! om négon inte gillar mynta - finhacka och servera vid sidan!
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