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Fransk loksoppa

12 portioner

Nar du dndrar antalet portioner kan du behéva justera receptet. Exempelvis kryddning,
tillagningstid eller vatskemaéngd. Tips! Smaka av en extra gang och var lite mer uppmarksam pa
spisen eller ugnen.

3 kg gul Lok

9 mskolja

6 hackade vitloksklyftor

3 msk hackad farsk eller torkad timjan (1 msk farsk motsvarar 1 tsk torkad)
3 tsk strosocker

9 msk smor

6 dlvittvin

3,6 L vatten

Kycklingfond

6 lagerblad

6 tsk vitvinsvinager

salt

svartpeppar

12 skivor rostbrod

6 dl riven ost (garna gruyére eller annan lagrad ost)
Gor sa har

Skala och skiva loken tunt. Fras l6ken i en kastrulli oljan pd medelvadrme under lock tills den ar
mjuk ca 30 minuter. Lyft av locket och hoj varmen. Tillsatt vitlok, timjan, socker och smor och
fras loken tills den fatt fin farg.

00:30:00

Ha&ll pa vin och L&t koka ndgon minut. Tillsatt vatten, buljongtarningar och lagerblad. L4t sjuda ca
10 minuter och smaka av med vin&ger, salt och peppar. Lyft upp lagerbladen.

00:10:00
Sé&tt ugnen pa 250°C évervarme/grill.

Rosta brodet och skar det i térningar



