Suppe m. pastinak og persillerod
Mandag 7. oktober 2013

Ingredienser

250 gr. pastinak
250 gr. persillerod
250 gr. kartoftel

2 porrer

2 log

2 fed hvidleg

2 spsk. olie

3-4 kviste timian
1’4 1. vand
gronsags/hensebouillion
Salt og peber

Bredcroutoner

4 skiver rugbrad

4 spsk. olie

1 tsk. torret timian

1 spsk. salt

50 gr. smuttede mandler

1 bundt havesyre eller persille

1 spsk. &bleeddike
3 spsk. olivenolie

Suppe

05-10-2013

Fremgangsmade

Skreel og skyl alle rodfrugterne , skeer dem 1 grove
stykker. Skeer det gronne fra porrerne og skear resten 1
skiver.

Hak log og hvidleg og svits dem 1 det varme olie til
de er klare, ikke brune.

Tilseet krydderurter og rodfrugterne i 5-6 minutter.

Held vand, boillion pa lag 1ag pa og lad det sméakoge
1 30-40 minutter.

Blend suppen er den for tyk kom lidt mere vand i.
Smag til.

Bredcroutoner

Sker rugbredet i fine tern

Vend ternene i 4 spsk. olie, timian og havsalt,, rist
dem i ovnen 200 grader i 6-8 minutter, til de er
gyldne.

Rist mandlerne i ovnen v. 200 grader, atkel og hak
dem groft, havesyren skares i strimler.

Bland croutonerne med mandler, havesyre. Vend
ebleeddike og olie i.

Serveres som drys 1 suppen.



