Miainedens opsKrift e peroner-1me1smin
Blomfkal pa 2 mader med miso og

bacon

Ingredienser

1 blomkal

200 gr reget god bacon
1 spsk red miso paste
[fies i Fetex og hos din kinesiske
kebmand]

frisk rosmarin

frisk persille

1 fed hvidlag

1 citron

olivenolie

2 spsk smer

salt / peber

1. Start med at skylle, rense og dele blomkalen i 2 lige store dele. Den ene
halvdel hakker du rustikt og koger med miso i 25 min.

2. Den anden halvdel skaerer du skiver og kommer p en bageplade med
bagepapir. Pensl begge sider godt med olivenolie

3. Top skiverne af med salt, peber og frisk rosmarin - og bag ved 180 gr. varm
luft i 30-35 min.

4. Bacon skeeres i tern og steges p& panden til det er spredit.

5. Nar du til sidst samler din mos, haelder du nzesten alt vandet ud af gryden -
gem 0,5 dl cirka. Tilseet smer, salt, peber og brug en stavblender til du har
en fin og lind mos. Frisk bred til servering.

| denne ret f&r du masser af teksturer: Knasende spred bacon, bagt blomkél og
flejsbled blomkalsmos med et syrligt kick fra citron og fedme fra olivenolien.
Kort sagt: Denne ret gar perfekt til den flejlsblede Cuvée Séduisante i denne
kasse. Du kan sagtens erstatte bacon med kikaerter, der er vendt i reget papri-
ka og ristet i ovnen, hvis du ensker en vegetarisk version.

Se flere opskrifter pi mamabrown.dk

champagne/assen



