Blomkalssoppa
med kryddstekt

blomkal och
vattenkrasse

Blomkal ar lika god kokt och sladtmixad som
rastekt och knaprig. | den hdr soppan fér
du bé&da delar i en perfekt balans, s& att du
slipper vdlja.

Soppa Topping
1kg blomkadl, hel 700g blomkal, buketter
2st gulalokar 2msk matolja
2st  vitloksklyftor 1tsk spiskummin
60g Knorr Honsbuljong 1tsk rokt paprikapulver
1,41 vatten 1tsk kanel
6dl gradde 1ask vattenkrasse
2msk ljus misopasta salt
2 msk MAILLE Appelcidervindger
salt
peppar
Gorsa har

1. Skar ner blomkalen i mindre bitar. Hacka loken och
skiva vitloken tunt.

2. Fras allt i matolja utan att det far fdarg. Fyll p&d med
vatten och honsbuljong.

3. Lat kokaica 20 min. Tillsatt misopasta och gradde.
Lat koka i ca 5 min.

4. Mixa soppan slat och smaka upp med salt, peppar
ochvindager.

5. Rastek blomkalsbuketterna i oljan. Blanda kryddorna
och pudra 6ver blomkalen. Stek ytterligare i en
minut. Smaka av blomkdlen med lite salt.

6. Servera soppan med den kryddstekta blomkdlen och
vattenkrasse.
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https://youtu.be/9-PgqS4xxzo

