
Gratinerad fransk liiksoppa

LL-LZ portioner. Tid ca.30- 40 min. Ugn 200- 250 grader.

Ca. 1500 g gul lok(1L-LZ medelstora lokar)

6 msk smor

3 msk vetemjol

2,5 - 3 liter vatten.

6 honsbulj ongtiirningar

75 cl vitt halvtorrt vin

3 lagerblad

3 tsk timjan

3 tsk mejram

1,5 krm vitpeppar

Krutonger

15 skivor vitt brod

Olivolja

6 dl riven ost



Beskrivning

Satt pfl ugnen pe 200-250 grader

Skala och skdr loken i tunna skivor.

Frds den gyllenbrun i fettet i en stekpanna/gryta.

Stro over mjolet och ror om.

Tillsdtt vatten, smulade buljongtdrningar, vin och kryddor.

Koka under svag vArme ca 15 min.

Krutonger

Skdr brodet i stora tdrningar och ldgg dem pfl en plflt med bakplAtspapper.

Ringla over "rikligt" med olivolja och lit stfl i ugn 200 grader tills de dr gyllenbruna och
frasiga, ca 7 - 10 min.

Gratinera soppan i portionsskfllar.

- 
Portionera ut soppan i skfllarna

Ldgg krutongerna i soppan, stro over osten.

Gratinera i 25Ograder cal0 min.


