Ugnsbakad blomkal med senapscréme

4 personer:

2 st blomkalshuvud

1/2 dl kallpressad rapsolja eller
olivolja

Smorgaskrasse

Flingsalt

Senapscréme:

2dl créme fraiche

1 dl farskost naturell

2 msk grov senap

saften fran en halv citron samt rivet
skal fran 1 citron

salt & svartpeppar

11/2 dl mandlar

GOr sa har:

1. Sattugnen pa 200 grader.

2. Skar bort den understa delen pa

blomkalen och stall huvudena med
stjalken nedat, smorj med olivolja

och stro over salt.

. Gratinera blomkalen i ugnen ca 1

timma och 25 minuter eller tills den

kdnns mjuk och fatt fin farg.

. Blanda samtliga ingredienser och

smaka av med salt och peppar. Vill
du ha mer sting sa tillsatt mer senap.
Crémen haller sig i kylskap ett par
dagar.

. Hacka mandlarna grovt och rosta

dom i torr stekpanna tills de fatt fin
farg och borjar dofta. Lat mandlarna

svalna.

. Bryt sonder blomkalshuvudet i bitar

och lagg upp pa fat, ringla 6ver lite av
sasen och garnera med krasse och
rostade mandlar. Servera resterande

sas i en skal bredvid.



