
 
 

 
Anne Mettes 

kartoffelsuppe 
Suppe bliver bedst af at stå og hvile – så lav 

den i god tid. 

 

 
Til 2 personer 
 
 
6 skiver bacon 
1 spidskål, fint snittet (de yderste grønne 
blade gemmes til topping ved servering) 
4 fed hvidløg, fint hakkede 
3 spsk. margarine/smør 
Ca. 1 kg røde kartofler (eller almindelige), 
skrællede og skåret i skiver (gem nogle store, 
renvaskede kartoffelskræller til chips til 
topping ved servering) 
6 kopper mælk (gerne sød-) 
Groft salt og sort peber 
 
Kartoffelskræller til topping: 
1 spsk. god olivenolie (måske mere) 
1 drys cayenne peber 
1 drys hvidløgs pulver 
¾ kop creme fraiche (+ noget til servering) 
¾ kop revet Cheddar (+ noget til servering) 
 
Sådan gør du: 
Start med at stege bacon sprødt – gerne i 
ovnen: Læg skiverne på en bageplade med 
bagepapir. Sæt pladen i en kold ovn og tænd 
på 180 gr. (varmluft) – eller 200 gr. (alm. 
varme) 
Lad bacon stege i 15-18 minutter til det er 
gyldent og sprødt. 
Læg det på køkkenrulle for at suge 
overskydende fedt. 
 
Smelt margarine og sauter det finthakkede 
spidskål og hvidløg i 2-3 minutter i en god 
suppegryde.  Pas på, at det ikke brankes, så 
ikke for meget spuns på, og rør godt i det. 
Tilsæt kartoffel skiver, mælk og 2 tsk. groft 
salt. Bring gryden i kog over medium varme. 
Når det koger, sænkes varmen og lad 
suppen simre under låg indtil kartoflerne er 
møre, en halv times tid. 
 

 
 
Mens suppen simrer, tilberedes kartoffel 
skrællerne til chips. 
Varm olien op til medium/ høj varme i en 
stor stegepande.  
Læg kartoffelskrællerne i et enkelt lag på 
panden. Vend dem en enkelt gang og steg 
dem til de er gyldenbrune ca. 3 minutter. 
Lad også skrællerne dryppe af på 
køkkenrulle og drys med lidt salt,  cayenne 
peber og hvidløgs pulver. Stil dem til side. 
 
Når kartoflerne er møre, tages gryden af 
varmen, og suppen blendes efter behov. 
Jeg kan godt lide, at suppen ikke er FOR 
fint blended, men det er smag / behag. 
 
Rør creme fraiche og riveost i suppen, og 
smag til med salt og peber. 
 
Server suppen toppet med en skefuld 
creme fraiche, pyntet med finthakkede 
grønne blade af spidskålen og let knust 
bacon og kartoffel chips.  
 
 
 

Velbekomme ! 
 
Du finder flere opskrifter på: 
https://ullerup.org/opskrifter/ 
 

 


