Gratinerad Léksoppa

Med Bengans rykande fdrska brod

4 portioner

Skala och skér lékarna i tunna skivor. Frds dem i fettet tills de fatt en

o 00

gyllenbrun firg. Stré éver mjélet och rér om. Spdd med buljongen och
tillsidtt kryddorna. Koka under lock pd svag virme ca 20 min. Smaksédtt med
vitt vin. Gratinera soppan i ugnen med osten pd toppen. ératinera pa évre
delen av ugnen ca 10min

6 6ula lokar Ugnstemperatur 275 grader
2-3 msk smor eller margarin

2 msk vetem jo/

1L buljong

1st lagerblad

# kryddmatt vitpeppar

1d/ vitt vin

150 gram riven ost



Bengan’s rykande farska brod

1 liter mjol

Litt, socker

En ndve salt

En pase torrjast

Blanda o sl i varmt vatten tills det kdnns bra

L4t jasa i bunke en bra stund under duk
Ta upp degen o dela i tva delar massera ut tva limpor
L&t de jasa en stund till under duk

Pensla med uppvispat agg
Strd pa det du gillar t.ex. flingsalt o oregano

Baka av i ugnen 190 gr tills de ser bra ut, knacka i botten o ség Halla!
kanns det okey sa ar de klara.



