Godt <Z?’.J..ever‘t

® 35-45 min

22 porsjoner

OH_0050-2

Grennsakssuppe med vossakory,
rotgrennsaker og flatbred

Hgstsuppe med vossakorv
og rotgrennsaker

2 pakker gregnnsaksbuljong
1 stk purre

1 stk bakepotet

300 g kdlrot

2 stk gulratter

250 g vossakorv

11vann®

Til servering
% bunt bladpersille
1 pakke Regros-flatbred

salt ®
pepper ©

® Basisvare

@ TIPS!

1. Hostsuppe med vossakorv og rotgrennsaker,

forberedelse: Kok opp 1 liter vann i en stor kjele, og
ha i grennsaksbuljongen.

. Hestsuppe med vossakorv og rotgrennsaker: Del

purren i to pd langs, skyll den godt innvendig, og
kutt den i skiver. Skrell bakepoteten, kdlroten og
gulrgttene, og kutt dem i terninger. Trekk skinnet av
polsen, og skjcer den i biter.

. Hestsuppe med vossakorv og rotgrgnnsaker,

fortsettelse: Ha potetene, gulrattene og kdlroten i
kjelen fra punkt 1. La suppen smdakoke pd lav varme
i 15-20 minutter, eller til grannsakene er mgre (se
tips). Ha pglsen og purren i suppen nar det gjenstar
5 minutter av koketiden. Smak til med salt og
pepper. Om suppen blir for tykk, kan du ha i litt mer
vann.

. Servering: Skyll, terk og grovhakk persillen. Server

persillen og flatbrgdet til retten.

Hvis du lar suppen koke lenger, vil potetene vaere med pd & jevne suppen, og
retten vil ligne en lapskaus. Server godt smer eller remme til flatbredet.



