Hokkaido suppe

Til 2 personer

1 hokkaido graeskar (maske rigeligt til 2 —
resten kan evt. bruges som tilbehgar til en
anden ret)

1 stort l@g

2 gulergdder

1 porre

2 store fed hvidlag

1-2 bouillonterning

1 dl piskeflade

Salt

Peber

Olie til stegning.

Pynt evt. med ristede bacon terninger og lidt
creme fraiche

Evt. krydderier: chillipulver, paprika,
spidskommen og citronsaft.

Vask hokkaidoen godt, skeer den midt
over. Fjern kernerne.

Skeer hokkaido, l@g, gulergdder og porre i
grove tern.

Svits disse grgntsager i olie i en god
stegegryde under omrgring i ca. 10
minutter.

Heeld ca. 1 liter gr@ntsags bouillon ved
grgntsagerne og lad dette kog let op.
Tilseet flade , friskkvaernet peber og
presset hvidlag.

Lad suppen smakoge i ca. 15 minutter.
Tag gryden af komfuret og blend suppen.
(jeg kan godt lide, at der er lidt grove
grentsager tilbage i suppen)

Smag retten til med salt og peber, og
tilseet de krydderier, som du godt kan lide.
Jeg brugte chilipulver, paprika,
spidskommen, citronsaft og en teskefuld
melis til at runde smagen.

Supper kan med fordel laves i forvejen, da
de far mere smag af at sta og traekke.

Jeg stegte sma bacontern, som jeg
toppede suppen med og serverede
ciabattabrgad til.

En spsk. creme fraiche pynter og smager
godt ovenpa.

Velbekomme !

https://ullerup.org/opskrifter/







