Blomkalssoppa *Call a Flower”

Bom 1)

Av Hanna Dunér
Fran Nyhetsmorgon

Receptet ar ur boken Soup
yourself av Hanna Dubér,
Norstedts.

Du behover

700 g blomkal

1,5 tsk malen spiskummin
2 tsk korianderfro

0,5 tsk malen kanel

1 tsk paprikapulver

2 msk olivolja (samt till
blomkéalen)

1 gul 16k

2-3 klyfta vitlok

1 stjalk stjélkselleri
1 morot

11 lantbuljong

1 dl cashewgradde

0,5 citron

Det har receptet ger dig en riktigt kramig
blomkalssoppa. Toppa med krispig ugnsbakad
blomkal och pumpakarnor och ratten ar redo
att serveras till saval lunch, vardagsmiddag
eller som helgens forratt.
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Dela blomkalen i sméa buketter.

Blanda ihop kryddorna i en skal.

Lagg hélften av blomkalsbuketterna i kryddblandningen
tillsammans med en skvatt olivolja och en nypa salt. Rér runt
och lagg upp blomkalen pa en plat med bakplatspapper.
Rosta pa 200 grader (varmluft) i ca 15 minuer.

Hacka |16k, vitlok, selleri och morot. Hall dver resten av
kryddblandningen och tillsatt ndgra droppar vatten. Fras
blandningen pa lag varme i 5 minuter. R6r om da och da.

Ror ner andra halften av blomkalen, hall pa buljongen och
koka ihop allt pa medelhdg varme i 15 minuter.

Mixa soppan snabbt med stavmixer, addera mer vatten om du
onskar en tunnare soppa. Runda av med cashewgradde och



salt smaka av med pressad citron och salt.
1,5 dlI farsk bladpersilja,

7 Servera soppan med den rostade blomkalen och toppa med
hackad

rostade pumpakarnor och féarsk timjan.
svartpeppar, nymald

pumpakarnor, rostade

farsk timjan



