Fransk, gratinerad (6ksoppa

4 port.

Gor sa har:
Satt ugnen pa 200 grader. Skala och strimla I16ken.
0,5 kg ca 4 st stora Fras I6ken langsamt i smor tills den karamelliseras,
I6kar, helst Roscoff, tunt 20-30 min. Tillsatt sockret. Tillsatt vinet. Lagg i
skivade buljongfonden (buljongtarmingen plus den mangd
25 g smr, eller efter vatten som star pa buljongforpackningen) och tillsatt
smak och tycke lagerblad. Lat puttra tills allt &r mjukt. Smaka av med
1 nypa socker salt, peppar och hackad timjan. Hall upp soppan i
1 st lagerblad fyra ugnsfasta portionsskalar. Rosta brédet i ugn eller
0,5 krk farsk timjan brédrost. Vill man inte ha hela skivor kan man skéra
1 tarning hénsbuljong dem till tarningar. Lagg i bréd i soppan och téck med
eller oxbuljong ~.z massor av ost. Gratinera soppan nagra minuter i den
2dltorrtvittvineller = “3yre delen av ugnen pa 200 grader, tills osten &r frasig

Ingredienser:

sherry “och gyllenbrun. Garnera med lite timjan och eventuelit
salt “._ lagerblad. Servera genast.
nymalen peppar /]

4 skivor rostat vitt brod
200 g riven Gruyere-
eller lagrad Grevéost

Fransk, gratinerad (6ksoppa

4 port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader. Skala och strimla I6ken.
0,5 kg ca 4 st stora Fras 16ken langsamt i smor tills den karamelliseras,
I6kar, helst Roscoff, tunt 20-30 min. Tills&tt sockret. Tillsatt vinet. Lagg i
skivade buljongfonden (buljongtarningen plus den mangd

25 g smdr, eller efter vatten som star pa buljongférpackningen) och tillsétt
smak och tycke lagerblad. Lat puttra tills allt & mjukt. Smaka av med
1 nypa socker salt, peppar och hackad timjan. Hall upp soppan i

1 st lagerblad fyra ugnsfasta portionsskalar. Rosta brodet i ugn

0,5 krk farsk timjan eller brédrost. Vill man inte ha hela skivor kan man

1 tarning hénsbuljong skara dem till tarningar. Lagg i brod i soppan och
eller oxbuljong 7. tack med massor av ost. Gratinera soppan nagra

12 dl torrt vitt vin eller Bra

Ingredienser:

e minuter i den 6vre delen av ugnen pa 200 grader,
sherry tills osten &r frasig och gyllenbrun. Garnera med lite
salt i timjan och eventuellt lagerblad. Servera genast.

ﬁnymalen peppar
4 skivor rostat vitt brod
1200 g riven Gruyeére-

l:rartnsk, gratinerad (6ksoppa
port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader. Skala och strimla I16ken.
0,5 kg ca 4 st stora Fras ldken langsamt i smér tills den karamelliseras,
I6kar, helst Roscoff, tunt 20-30 min. Tillsatt sockret. Tillsatt vinet. Lagg i
skivade buljongfonden (buljongtérningen plus den mangd
25 g smdr, eller efter vatten som star pa buljongforpackningen) och tillsatt
smak och tycke lagerblad. L4t puttra tills allt &r mjukt. Smaka av med
1 nypa socker salt, peppar och hackad timjan. Hall upp soppan i

1 st lagerblad fyra ugnsfasta portionsskalar. Rosta brédet i ugn
0,5 krk farsk timjan eller brodrost. Vill man inte ha hela skivor kan man

1 térning hénsbuljong skara dem till tarningar. Lagg i brod i soppan och
eller oxbuljong .= tick med massor av ost. Gratinera soppan nagra

2 dl torrt vitt vin eller ‘n\ minuter i den &vre delen av ugnen pa 200 grader,

Ingredienser:

sherry . ftills osten &r frasig och gyllenbrun. Garnera med lite
salt “._ | timjan och eventuellt lagerblad. Servera genast.
nymalen peppar R/

4 skivor rostat vitt brod
200 g riven Gruyere-
eller lagrad Grevéost

Fransk, gratinerad (6ksoppa

4 port.

Gor sa har:

Sétt ugnen pa 200 grader. Skala och strimla I16ken.
0,5 kg ca 4 st stora Fras I6ken langsamt i smér tills den karamelliseras,
I6kar, helst Roscoff, tunt 20-30 min. Tillstt sockret. Tillsatt vinet. Lagg i
skivade buljongfonden (buljongtarningen plus den méngd
25 g smr, eller efter vatten som star pa buljongférpackningen) och tillsatt
smak och tycke lagerblad. Lat puttra tills allt & mjukt. Smaka av med
1 nypa socker salt, peppar och hackad timjan. Hll upp soppan i
1 st lagerblad fyra ugnsfasta portionsskalar. Rosta brédet i ugn eller
0,5 krk farsk timjan brédrost. Vill man inte ha hela skivor kan man skara
1 tarning honsbuljong dem till tarningar. L&gg i bréd i soppan och téck med

reller oxbuljong "+_massor av ost. Gratinera soppan nagra minuter i den

(2dlitorrtvittvineller > " gyre delen av ugnen pa 200 grader, tills osten r frasig
sherry ».och gyllenbrun. Garnera med lite timjan och eventuellt
salt Y. #agerblad. Servera genast.

Ingredienser:

nymalen peppar
;4 skivor rostat vitt bréd
1200 g riven Gruyere-




