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5 gula lokar (ca 500 g) Gratinering
2nshk smon [ skivor vitt brod
| liter hions- eller gronsaks- 2 msk smor
buljong 6=12 skivor lagrad ost.
[ kvist timjan prist- eller gruyereost

2 l”‘,‘_ft"f'h,”fl
2dl torrt vitt vin
| msk tamarisoja

salt och nymalen peppar

““kala och skiva liken. Friis den mjuk i smor pa svag virme. Tillsitt buljong.
timjan, lagerblad och vin och lat koka i 10 minuter. Smaka av med soja. salt
och peppar.

*varm ugnen till 2507 (grillfunktion).

* Skiir bridet i grova Girningar. Friis dem gyllenbruna i smoret i en stekpanna.
* Fordela soppan i ugnssiikra portionsformar. Ligg i brodtarningarna och lage
Pa osten.

* Gratinera soppan hogt upp i ugnen i nagra minuter tills osten fatt hin farg.

* Servera direkt,



