Hokaidosuppe m. ristet graeskarkerner og a&ble
Mandag 1. oktober 2018

Ingredienser

1 Hokkaido af ca. 1,2 kg.

5 groftskarne lgg.

1/4 kvart groftskaret knoldselleri.
4 fed hvidlag.

1 hakket frisk ingefeer af ca. 3 x
3cm.

Frisk hakket timian.

Frisk hakket koriander.

1.5 liter grentsagsfond eller vand
0g hgnse bouillion

Olivenolie.

Pglsehorn/brgd

2% dl vand (lillefingervarmt)

Y% pk. geer

1 tsk. salt

1 spsk. olie

400 gr hvedemel + lidt til udrulning
10 gode palser (skaret i halve)

evt. sammenpisket &g til pensling

opsKriften er til 6 personer

30-09-2018

Fremgangsmade.

Hokkaidoen vaskes og skeeres over.

Fjern kernerne med en ske, hvorefter den
skeeres i grove tern. Lad skrellen side pa,
da den afgiver smag og er sund.

Svits hvidlgg og ingefeer i olivenolie i ca.
3 minutter ved middel varme.

Tilset hokkaido, lgg og knoldselleri, lad
det sautere i 5 minutter, hvorefter vand og
fond haldes ved.

Det hele skal simre ved svag varme i en
time, hvorefter det blendes med en
stavblender.

Smag til med timian, salt og peber og
tilseet evt. lidt vand for at gere den lidt
tyndere.

Server suppen med 1 spsk. Creme Fraiche

eller greesk yoghurt, ristede graeskarkerner
og fintskarne abletern. frisk hakket
koriander.

Pglsehorn/brgd

Oplgs geeren i vandet og tilsaet salt og olie.
Kom til sidst melet i og &lt til en glat og blgd
dej. Maske skal der bruges mere eller mindre
mel, sa pas pa med at tilsatte det hele pa én
gang. Lag et viskestykke eller lignende over
skalen og lad dejen haeve i 1 time.

Sla dejen ned og del den i 20 stykker. Tryk
dejen flad og rul pgsen ind i dejen. Klem
godt sammen, sa dejen bliver siddende pa
polsen.

Eller rul en klump dej ud pa stgrrelse med en
frokosttallerken del den i 8 og rul pglserne
som horn. Lad pglsehornene efterhave pa en
bageplade i ca. 30 minutter, hvorefter de
pensles med sammenpisket &g eller bare med
lidt vand. Bag pglsehornene ved 200 gr.
varmluft i ca. 15 minutter, til de er gyldne og
gennembagte. Lad dem kgle af pa ovnristen.




