Bagt blomkal med honning-mandel-sauce

Ingredienser:

o 1blomkal

o 300 ml grontsagsbouillon
¢ Revet parmesan

o Frisk, bredbladet persille
« Saltede cashewnodder
« Saltede solsikkekerner

o Revet skal fra 1 citron

Tilbeheor: Godt bred

Honning-mandel-sauce:
« 2 dl madlavningsflede 4%
o 2 spsk mandelmel
o 1fed hvidleg
o 1tsk honning
» 1dl grontsagsbouillon
o 1 spsk citronsaft
o 1spsk smor
o Salt

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

45 minutter

How to:

| et lille ovnfast fad kommer du blomkélshovedet og tilsaetter
bouillon. Daek nu med selvpapir og giv det 30 min ved 180 gr
varmluft. Fjern selvpapir og giv det 15 min mere.

Sauce: Blancher hvidlag i smarret og tilseet mandelmelet og rer i 2
min. Tilsaet bouillon og lad det tykne. Tilsaet flade og lad det simre i
5 min. Tilsaet nu honning, citronskal og smag til med salt. Giv gerne
sauce en tur med stavblenderen, sa den skummer op lige for
servering.

Halvér blomkalshoved og fordel i 2 dybe skéle. Tilseet saucen i
skélen og riv parmesan ud over (og gerne mere citronskal).

Fordel ristede cashewngdder, solsikkekerner og persille.

Velbekomme & skal!
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