Gratinerad Ioksoppa

2-3 Stora lokar

S0¢g smor

2%2msk  vetemjol

111 vatten (Alt 12 dl vatten och 3 dl mjolk)

% vitt matbrod (franskbrod)
30g riven parmesanost

smalt smor

salt

peppar

GoOr sa hér

Skala loken och skér den i1 tunna skivor.

Fris upp fettet 1 en tjockbottnad gryta.

Ligg i Ioken och lat den brynas litt.

Tillsdtt mjolet och lat det ocksa bli brunt.

Virm vattnet.

Krydda litt och héll pa vattnet i grytan.

Lat soppan sakta koka i 30 minuter.

Hall 6ver soppan i en ugnssiker soppskal (eller en gryta ur vilken den
ska serveras).

Skir brodet 1 skivor och tag bort kanterna. Torka skivorna i svag
ugnsviarme men inte sa de blir harda.

Tack soppan med brodet och stro dver osten.

Fukta ytan ldtt med sméilt smor.

Griadda i het ugn cirka 5 — 10 minuter eller tills ytan fétt en vacker
farg. Anvind endast Overvirme.

Servera soppan genast.



