® 30-40min

o

2 PORTIONER

LM 036_2

Jordartskockssoppa med
svartkalschips, brynt smor och
surdegsbaguette

Svartkdlschips
Svartkdél 200 g

® Salt1krm

® Bakplatspapper 1st

Jordirtskockssoppa
Jorddrtskocka 250 g
Gul 6k 1st

Vitlok 1 klyfta

® Smor Y2 tsk

® Vatten 3 dI
Vispgrédde 1dl

® Vitvinsvindger 2 tsk
Gronsakshuljong 1 pése

Brynt smor
® Smér25¢g

Till servering
Surdegsbaguette 1 st
Kruspersilja 20 g
Fromix 1 forp

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smér, Svartpeppar,
Vatten, Vitvinsvindger

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

2. Forberedelser: Plocka blad fran svartkdlen (sléng de
grova stammarna). Skala och dela jorddrtskocka i
mindre bitar. Grovhacka gul l6k. Finhacka vitlék och
kruspersilja.

3. Svartkalschips: Lagg kalen pd en plat
med bakpléatspapper och krama in lite olivolja och salt.
Tillaga mitt i ugnen ca 5 min, tills de precis blivit
krispiga.

4. Jorddrtskockssoppa: Hetta upp smér i en kastrull och
fras jorddrtskocka, 16k och vitlék ca 2 min. Tillsatt
vatten, vispgrddde, vitvinsvindger och
gronsaksbuljong. Lat koka upp och sjud ca 12 min,
under lock.

5. Grddda surdegsbaguette enligt anvisning pé
forpackningen. Rosta fromix hastigt tills de fatt fin férg,
Iéigg upp pd ett fat.

6. Brynt smor: Hetta upp smér i en liten kastrull. Nér
smoret "tystnar" borjar det att brynas, vispa dd hela
tiden. Ndr det har en gyllenbrun férg dr det klart. Hall
éver smoret i en varmetdlig skal.

7. Jorddrtskockssoppa: Ta soppan frén vérmen och mixa
sldtt. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar. Spdd eventuellt med lite vatten om den blir
for tjock.

8.Fyll tvd skdlar med jorddrtskockssoppa och ringla éver
brynt smér. Toppa med fromix, hackad persilja och
svartkalschips. Servera med nygraddad
surdegsbaguette.



