WISOMIAGARMAT
/// el oah o6 gote

Krispig Friterad Blomkal
Jonny - 2025-09-10

Forberedelsetid

Forber. 15 min, Tillagning 25 min, Tot 40 Min.

Svart

medelsvart

Portioner

4 Personer

Description

Hej. Natt jag hittade p& natet, provade dven med Brocoli och det var kanon gott, testa med mor6tts pinnar
ocksa

Ingredienser



— 2.5 kg blomkal

— 150 g panko-strébrod

— 1 vitloksklyfta, finhackad
— 100 g mjol

— 3 stora agg

— 75 ml extra jungfruolja

— 1 tskitaliensk ortblandning
— 2 tsk farsk persilja, hackad
— 50 g riven parmesanost
— Salt efter smak

— Svartpeppar, efter smak

— 200 g graddfil

— 100 g grekisk yoghurt
— Féarsk persilja, hackad
— Salt efter smak

— Svartpeppar, efter smak

— Farsk citronsaft, efter smak

Instruktioner
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Tvatta blomkalen noggrant
Skéar i Munfullstora blomhuvuden

Torka noggrant med en pappershandduk (detta ar mycket viktigt for att bibehalla krispigheten!)

Blanda mjol, salt och peppar i en skal.
Vispa &ggen i en annan skal.

Blanda panko-strobrod, riven parmesanost, italienska orter och hackad persilja i en tredje skal.

Doppa varje blomkalsbukett i mjél och skaka av 6verflodigt mjol.
Doppa i uppvispade &gg.
Doppa strobrédet noggrant i den kryddade blandningen. strébrod

Lagg de panerade blomkalsbuketterna pa en bakplat kladd med bakplatspapper.

Varm ugnen till 220 °C. vanlig ugn
Torka den panerade blomkalen med olivolja.
Rosta i 20—25 minuter och vand halvvéags.

Se till att skorpan blir gyllenbrun och krispig.

Blanda graddfil och grekisk yoghurt.
Tillsatt den hackade persiljan.

Krydda med salt, peppar och en skvatt citronsaft. Blanda tills allt &r véal blandat.



