PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

LOKSOPPA MED LAKRITS & ROSTADE MANDLAR

8 personer: (Férratt)
Schalottenldkccrémen:

e 300g schalottenlsk
e 1/2 dl mjslk 3%

e 1,5dlvispgrédde
e 1 msk citronsaft

Lksoppan:

600g Roscofflok
1,5 msk rapsolja
2 msk smor

1 dl vitt vin

2,5 dl mjslk 3 %
2 dl vispgradde

2 tsk salt

2 msk citronsaft

Lakritsgréidden:
e 1 dlvispgrédde
e 1 tsk finmald lakritsrot eller

lakritspulver

Mandelmjélken och garnityr:

Gor s har:

Schalottenldkcrémen:

1.

Skala och skér schalottenléken i grova
jémnstora bitar, blanda med lite
rapsolja och baka av i ugnen p& 160°
tills de &r mjuka och gyllenbruna.
Mixa dem i en blender med resten av
ingredienserna till en slat puré.

Rosta mandlar och gér mandelmjélk:

1.

In med mandlarna i ugnen pé& 160° ca
10 min (ingen olja hér). svalna hélften
av dem och hacka dem grovt ill
garnityr pd soppan, resten anvénder
du till mandelmjslken.

Léigg dem i en gryta och héll p&
mjélken. Lat den fa ett uppkok, ta av
fran plattan och lat mjslken st4 med
mandlarna ca 20 min. Héll bort
mandlarna.

Lksoppan:

1.

Skala och skiva |6ken i ca 2 mm tunna
skivor. Stek |6ken pa medelhdg vérme i



1 dl rostade skalade mandlar (gérna
de platta Marconamandlarna)
2 dl mjslk 3%

olja. Léken ska karamelliseras och inte
brénnas. Den ska f& en djup gyllenbrun
farg utan att brénnas och detta kan ta
en stund. Ha tdlamod, du kommer
fram:)

Rér i sméret och fortsétt steka en liten
stund. Addera vinet och lat reducera till
néstan all vétska ér borta. Hall pé
resten av ingredienserna och ge
soppan ett uppkok.

Mixa soppan len i en blender, sila av
och stéll &t sidan.

Lakritsgréidden:

1.

Vispa grédden tillsammans med
lakritspulvret till en 16s formbar grédde,
som absolut inte far bli for styv.

Servering:

1.

Placera en matsked I6kpuré i. mitten av
en djup tallrik. Téck purén med
skummad mandelmijslk och héll soppan
i mitten, &ver alltihopa (ca 4-5 msk
soppal)

Garnera med dina hackade mandlar
och avsluta med en klick lakritsgréidde
pé toppen som du pudrar med ett uns
lakritspulver.



