Recept av Richard Bornefors.

Hel angad och sotad blomkal med créme pa préastost, citron och mandel.

Gaggenau-produkt: kombiangugn, ugn
Tillagning: 70 min

Ingredienser 4 personer:

Blomkal

1 hel blomkal

150 g smor

1 msk honung

2 msk farsk rosmarin

citronskal fran en halv citron

Créme

5 dI creme fraiche

3 msk hyvlad mandel
citronskal fran en hel citron
3 dl riven prastost

salt

svartpeppar

Garnering

fankalsdill, ringblomma och rodbetsskott efter sdsong

GAGGENAU




Tillagning
Sitt ugnen pa 100 % anga och 100 °C, blanchera
blomkéalen pa det perforerade blecket i 10-15 minuter

beroende pa storleken.

Sétt ugnen pa 280 °C. Skér ner den grona blasten till
hélften. Pensla blomkalen med smalt smor. Stéll in

blomkalen i 30-40 minuter tills den blir sotad.

Ta ut den sotade blomkalen, ringla ver honung och
rosmarin och riv citronskalet dver blomkalen. Still

tillbaka i ugnen i ca 10 minuter pa eftervérme.

Blanda créme fraichen med mandel, salt och peppar
till en tjock créme, riv éver citronskalet och smaka av.

Riv och blanda i prastosten.

Ta ut blomkalen och ldgg upp den pa ett stort fat. Hall
over crémen och lat smaélta in. Garnera med

fankalsdill, rodbetskott och ringblommans blomblad.

GAGGENAU



