TID 45 MIN | UGN 200°

Rostad potatissoppa
med chorizo och

. =s [e}
friterad grénkal
% % % % X 0 (0 betyg)
Stekt chorizo och frasig gronkal gér den
har soppan till en riktig hit! Recept av
Eleonora von Essen

4 PORTIONER

% 800 g mjélig potatis

# 1 gul 16k

%% 1 hel vitlok

#% 2 msk olivolja

% 1 liter vatten

#% 2 gronsaksbuljongtarningar

#% 2 dl creme fraiche

#% 25 g gronkal, plockade blad (utan stjalk)
#% 5 dl neutral olja

#% 1 chorizo, garna farsk men annars rokt
#% salt och svartpeppar

* finsalt

#% olja, till stekning

Gor sa har

Séatt ugnen pa 200°. Skala potatisen och skar i
bitar. Skar I6ken i kvartar med skalet kvar. Vand
runt i olja pa en ugnsplat. Lagg aven den hela
vitlbken pa platen. Rosta mitt i ugnen tills allt har
fin farg och ar genommjukt, ca 35 min.

Koka upp vatten och buljongtérningar. Klam ut
vitloksklyftorna ur skalen och ta bort skalet fran
I6ken. Lagg potatis, 16k och vitlék i buljongen och
tillsatt créme fraichen. Lat sjuda ca 5 min. Mixa
soppan slat med en mixerstav och smaka av med
salt och peppar.

Hetta upp oljan till ca 180° i en kastrull med hoga
kanter. Fritera lite gronkal i taget tills den blir
frasig, lyft upp med halslev och Iat rinna av pa
hushallspapper. Salta.

Ta bort skinnet pa chorizon om du anvénder farsk
korv. Smula sénder kéttet, alternativt finhacka om
du anvander rokt korv. Fras gyllene i olja.

Toppa soppan med chorizo och grénkal och
servera med brod.



