L6ksoppa med cheddartoast

Filip Poon 1 september 2015

* Recept till fyra personer

Soppa
e 3 msk smor
e 2 msk olivolja
» 1 msk socker
e 2 msk soja
e 3 klyftor vitlok

3 purjolokar

4 gula lokar

2 rodlokar

1 kruka salvia

1 msk vetemjél (om man vill)

1,5 I varm kyckling- eller gronsaksbuljong
Persilja

Surdegsbréd

e | limpa surdegsbrod
» 100 g cheddarost, riven
e droppar worchestershiresas

GOr sa har

1. Hacka och strimla ner all 16k.

2. Frés salvia (spara nagra blad till senare) i smér och olja i en stor kastrull. Ha sedan i
all hackad 16k, tillsatt soja, socker, salt och peppar. Sitt pa lock och lat puttra ca 20-25
min pa mediumvérme, rér om var 5:e min.

3. Virm ugnen till 200 grader.

4. Virm buljongen.

5. Nar loken blivit mjuk, tillsdtt mjolet och rér om ordentligt. Fortsitt med buljongen,
koka upp och lat smakoka ca 15 min, smaka av med salt och peppar.

6. Skir brodet i skivor, riv ver osten, nagra salviablad och nigra droppar
worchestershiresas, still in i ugn ca 1-2 min eller tills osten smailt.

7. Ndir soppan kokat klart héll upp den i skélar, ligg pa bréden och toppa med hackad
persilja.



