KIKKOMAN'

Kramig soppa med brysselkal och potatis

Total tid 25 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
3.134 kJ / 749 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

Soppa:

200 g brysselkal

150g potatis

80¢g rotselleri

Log 6k

1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

60 rokt bacon, tarnat
15g smor

700 ml gronsaksbuljong

1,5 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

0,5 msk hackad farsk timjan

0,25 tsk malen muskotnot

0,5 tsk nymalen svartpeppar
80 ml vispgradde
Garnering:

20¢g valnotter

2 msk creme fraiche

1 msk olivolja

1tsk timjanblad

Fett: 59 g Protein:22 g
Kolhydrater: 59 g

FORBEREDELSE

Steg 1

200 g brysselkal - 150 g potatis - 80 g rotselleri -
L0 g Iok - 1 vitloksklyfta - 2 msk olivolja - 60 g
rokt bacon, tarnat - 15 g smor - 700 ml
gronsaksbuljong - 1,5 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas - 0,5 msk hackad farsk timjan -
0,25 tsk malen muskotnot - 0,5 tsk nymalen
svartpeppar - 80 ml vispgradde

Dela brysselkalen i halvor, skala och tarna potatis,
rotselleri och lok. Hacka vitloken fint. Varm
olivoljan i en kastrull och stek baconet tills det ar
krispigt, stall sedan at sidan. Tillsatt smoret i
pannan och frds lok, vitlok, brysselkal, potatis och
rotselleri kort. Hall i buljongen och tillsatt Kikkoman
sojasas, timjan, muskotnot och peppar. Koka tills
gronsakerna ar mjuka, mixa sedan tills det ar slatt.
Ror i gradde och bacon.

Steg 2

20 g valnotter - 2 msk creme fraiche - 1 msk
olivolja - 1 tsk timjanblad

Rosta valnotterna i en torr panna och hacka dem
grovt. Hall soppan i skalar och toppa sedan med en
sked creme fraiche, en nypa valnotter, en skvatt
olivolja och nagra timjanblad.
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