Svampsoppa med
timjanbakade
jordartskockor

Soppa Gorsa har u

600g champinjoner 1. Sdtt ugnen pa 225°C.

2st  bananschalottenlokar 5 e e cat Sec
2st  vitloksklyftor . iva jorddrtskockorna i ca ®

cm tjocka skivor. Vand upp med

50g smor matolja, timjan, salt och peppar.
70g Knorr Svampbuljong, pulver . ) .
3. Baka dem mjuka och gyllenbruna i ca 25 min.
1,21 vatten a
” Lat svalna.
8dl grdadde
2dl.  mjolk 4. Krossa champinjonerna med hdnderna.

.. L Finhacka Lok och vitlok. Fras lok och svamp i
ot tvattadejordar.ts!fockor SR ELEL smor. Sld pé vatten, buljong och grdadde. Lat

1 msk MAILLE Sherryvinager smékoka i ca 15 min. Tillsatt mjélken och mixa
3 msk matolja till en slat soppa.

1 kvist backtimjan 5. Smaka upp soppan med vindger, salt och
1 kvist citrontimjan peppar.
1dl  skuren graslok
3 msk tryffelolja

salt

peppar

6. Fordela jorddrtskockornai tallrikarna. Hall pa
soppan och droppa i lite tryffelolja och graslok.
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https://youtu.be/7tx0v_mWlnQ

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

MAILLE Dijonsenap
MAILLE Dijonsenap

MAILLE Rodvinsvindger
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https://youtu.be/SAoN4ECTTKI

Soppa
10 st
3st
509
3dl
2,51
60g
3st
109
2 msk
3 msk
10 st
300g

gula lokar

vitloksklyftor

smor eller annat matfett
vitt vin

vatten

Knorr Honsbuljong, pasta
lagerblad

Knorr Timjan kryddpasta
MAILLE Sherryvinager
Knorr Brynt lokfond

skivor formfranska, kantskurna
riven lagrad ost, Gruyere
salt

svartpeppar

Gor sa har u

1.

Skala och skiva loken samt Qo
finhacka vitloken och fras i smor ’&3
tills allt fatt lite farg.

Sla pa vitt vin, lagerblad, buljong och vatten.
Lat koka i ca 30 min.

Smaka upp soppan med kryddpasta,
sherryvindger, l6kfond, salt och peppar.

Sdatt ugnen p& 250°C med 6vervdrme. Hall upp
soppan i soppskalar och ldgg pd bréd och
toppa med riven ost. Gratinera tills osten ar
gyllenbrun.

Unilever
Food
Solutions


https://youtu.be/DWOn_cWvcwg

