Broccolisoppa med Vasterbottensostflarn

Ingredienser 4 portioner

300 g broccoli, farsk eller fryst

2 st vitloksklyftor

11 vatten

1dl vispgradde

1 st hoénsbuljongtirning

2dl vésterbottensost, riven

1 st rod chilifrukt, hackad
salt och vitpeppar

1dl créme fraiche

1dl pistaschnétter, hackad

Tillagning

Frasch vardagssoppa som aven passar till fest, kanske med en halstrad pilgrimsmussla?
Ostflarn passar bra till manga ratter, kalla som varma.

Ur boken Vasterbottensost av Susanne Jonsson.

1. Koka broccoli och vitlék 15 minuter i vatten, gradde och buljong.

2. Satt ugnen pa 150 °.

3. Sprid ut 4 avlanga hdgar av ost blandad med chili pa bakplatspapper.
4. Gradda 5-10 minuter tills osten boérjar fa farg.

5. Ta ut och Iat svalna.

6. Jamna till kanterna med en kniv innan osten stelnat helt.

7. Mixa soppan med stavmixer. Smaka av med salt och peppar.
Servera med ostflarn, en klick creme fraiche och strd éver pistaschnétterna
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