Potatissoppa med gronkalschips,
bonspread och surdegspavé

Potatissoppa 1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Bakpotatis 1 st Tillaga surdegspaveé enligt anvisningen pd

Purjolok - st forpackningen, till servering.

® Olivolja1tsk

2. Potatissoppa: Skala och skér bakpotatis i mindre bitar.

\atl%t%elﬂ\gt;r Strimla purjoldk. Hetta upp olivolja i en rymlig kastrull.
Grénsaksbuljong 1 pase Fréis potatis, 16k och pressad vitlék ca 2 min. Tillsdtt
Imat 1Y dl vatten och gronsaksbuljong. Koka ca 10 min, tills

potatisen @r mjuk.

Gronkdlschips
P 3. Gronkalschips: Plocka blad frén gronkélen (sldng de

Toglli(\%:'g? tgsk grova stammarna). Légg pd en pldt
® Salt IJkrm med bakplatspapper och krama in olivolja och salt.
Tillaga mitt i ugnen ca 5 min, tills de precis blivit

Bonspread krispiga. Passa noga sd att de inte bréinns!
SmGIY't?, bdnolz 1forp 4.Bonspread: Hill av och skélj sma vita bénor. Lagg i en
© Olivoljatts mixerbunke och tillsétt olivolja, vitvinsvindger, torkad
o P(/'t(‘j’",‘s‘,"”“gsr 1tsk timjan och lite salt. Mixa till en kréim. Spad eventuellt
Torkad timjan Tkrm med lite vatten for en sldtare konsistens.
Till servering 5. Potatissoppa: Mixa soppan slit med stavmixer direkt i
Surdegspave 2 st kastrullen. Rér ner imat och smaka av med lite salt och
Fromix 1 forp nymald svartpeppar.
Att ha hemma ® 6. Toppa potatissoppan med grénkdlschips och fromix.
Bakpldtspapper, Olivolja, Servera med surdegspavé och bonspread.
Salt, Svartpeppar,
Vatten, Vitvinsvindger

A AR T i TIPS! Rosta gdrna fromixen hastigit i en torr och het stekpanna innan servering!

® 30-40min 2 2PORTIONER LM 094_2



