Graeskarsuppe med chili,kokosmeelk og friterede

gulergdder

Mandag 4. oktober 2021

Ingredienser

500 gr. Hokkaido graeskarked uden
kerner og skral

2 lag

2 fed hvidlag

2 steengler citrongraes

1 rgd chili

1 spsk. friskrevet ingefeer
1 spsk. olivenolie

6 dI grentsagsbouillon

1 dase kokosmeelk

salt og peber

Friterede gulergdder
4 gulergdder
1 spsk. olivenolie

Tilbehgr

1 dl creme fraiche,
1 potte frisk koriander
Kogt skinke

Fremgangsmade.

Skeer graeskarkgdet i tern ca. 2 x 2
cm. Pil og hak lggene. Skar top og
bund af citrongraes, fjern de yderste
blade, bank stenglerne og hak
steenglerne fint. Flaek chilien, fjern
kerner og hak chilien fint.

Varm olien i en gryde og svits
lagene. Tilsaet graeskar, presset
hvidlgg, citrongraes, ingefer og chili.
Heeld bouillon pa og lad suppen
simre under lag ved svag varme i ca.
20 min. til greeskarkedet er mart.
Tag gryden af varme og blend til en
ensartet suppe. St gryden tilbage pa
varmen. Tilsaet kokosmealk og kog
suppen op. Smag til med salt og
peber.

Skreel gulergdderne og skeer i
strimler med en tyndskreeller. Varm
olien pa en pande og steg
guleradderne.

Leeg skinken i tallerken og held den
varme suppe pa.

Kom friterede gulergdder, creme
fraiche, koriander pa suppen.


https://saeson-web.dk/frugtgroent/hokkaido/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/guleroedder/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/guleroedder/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/koriander/

