Kartoffelsuppe

4 personer

Du skal bruge:
Suppen:

800 g skreellede kartofler, skaret i mindre tern
1 lag

2 porrer, skaret i tynde skiver

2 gulergdder

1 %2 tsk tarret timian

2 spsk rapsolie

1 spsk eebleeddike

7 dl vand

Friskkvaernet peber

1 tsk salt

Topping:
Svitset porretop

Sadan ger du:

Vask dine haender

Find og vej alle ingredienser af
Skreel kartofler og skaer dem ud i tern
Skreel gulergdder og skeer dem i tern

Gem toppen af porren til senere

Skeer derefter porrerne i 1 cm tykke skiver
Pil laget og skaer det i tern

Varm rapsolien op og tilsaet timian
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minutter.
11. Tilsaet vand, aebleeddike, salt og peber
12. Lad suppen simre ved middel varme i cirka 20 min
13. Find en pande, og varm den op med en smule rapsolie
14. Svits porretoppene i 2 min

15. Tjek at kartoflerne er mare ved at stikke en gaffel i dem - slipper kartoflen selv gaflen,

sa er den mar.
16. Tag gryden af varmen, og placer den i vasken
17. Blend suppen med en stavblender
18. Server suppen med de svitsede porretoppe
19. Velbekomme

Redskaber:

1 kartoffelskraeller
1 kekkenkniv

1 skaerebrast

1 teske

1 spiseske

1 grydeske

1 gryde

1 pande

1 stavblender

1 vaagt

Skeer toppen og roden af porrerne og skyl dem under rindende vand

0. Tilseet porrer, lgg, guleragdder og kartoffelstykker og svits dem ved middel varme i 3




