Adams matkasse.
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® 25-35min 2 2porsjoner

Vurder retten og les mer:

Hjemmelaget blomkalsuppe med
gronnkalchips og ristede kjerner,
servert med pannekaker og bacon

Hjemmelaget
blomkalsuppe

1stk sjalottlok

1stk blomkal

1pakke hensebuljong
5 dl helmelk

Bacon, grennkal og
kjerneblanding

75 g bokerokt bacon i
skiver

50 g strimlet grennkal
V> pakke kjerneblanding

Pannekaker
V> pakke pannekaker

olje

bakepapir (kan
sloyfes)

aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

salt

pepper

Varm opp stekeovnene til 200 grader varmluft.

Hjemmelaget blomkalsuppe: Skrell og finhakk
sjalottloken. Kutt blomkalen i sma buketter. Varm opp en
kjele til middels hey varme, og hai litt olje. Stek loken i2-3
minutter. Tilsett blomkalen, hensebuljongen og melken.
Kok opp under omrering, og la det hele smakokepa lav
varme i 15-20 minutter, eller til blomkalen er gjennomkokt.

Bacon, grennkal og kjerneblanding:Fordel baconet
utover den ene halvdelen av et stekebrett med bakepapir,
og stek det i ovnen i omtrent 10 minutter (se tips).

Pannekaker: Pakk pannekakene inn i aluminuimsfolie,
oglegg dem pa enrist eller i en ildfast form. Varm
pannekakene i ovnen under baconet i 15-20 minutter, eller
til de er varme.

Bacon, gronnkal og kjerneblanding, fortsettelse: Skru
ned ovnen til 150 grader. Ta brettet med baconet ut av
ovnen. Fordel grennkalen og kjerneblandingen utover den
andre halvdelen av stekebrettet, og vend inn litt olje, salt
og pepper. Stek det hele videre i ovnen i omtrent 10
minutter. Pass pa sa det ikke blir brent.

Hjemmelaget blomkalsuppe, fortsettelse: Bruk en
stavmikser eller blender, og kjer blomkalen til en jevn
suppe. Spe pa med litt vann om suppen blir for tykk, og gi
suppen et raskt oppkok. Smak til med salt og pepper.

Servering: Topp suppen med grennkalchipsen og
kjernene, og server pannekakene med baconet til retten.

Du kan ogsa skjeere baconet i strimler, og toppe suppen med

baconstrimlene.



