(]) RETNEMT

® 25-35min

O 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere;

4 DAGES HOLDBARHED

Krydret sellerisuppe med lufttorret
skinke, seble og surdejsbrod

Krydret sellerisuppe

1 stk bagekartoffel

1 stk knoldselleri

1 stk leg

%2 pose garam masala

1 pose grentsagsbouillon
1 dl madlavningsflede

1 spsk citronsaft

%2 spsk smar ©

4%> dlvand ?

Tilbehor

5 skiver lufttarret skinke
2 stk surdejsboller

1 stk eeble

Y2 pk purlag, frisk

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

() Tips!

. Skreel kartoffel og selleri og skeer begge i tern pa 1 cm.

Pil leg og hak groft.

. Krydret sellerisuppe: Smelt smor i en stor gryde og steg

kartoffel, selleri og leg ved middel varme i 2-3 min.
Tilseet garam masala og steg videre i 1 min. Tilfgj
bouillon og vand og bring det i kog. Skru ned til middel
varme og lad suppen smakoge i ca. 15 min. under lag til
grontsagerne er helt more.

. Tilbehear: Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

Laeg skinke pa en bageplade med bagepapir og bag
dem iovneni5-7 min. til de er sprede. Lun bredet med i
ovnen i 5 min. Skyl imens aeblet, fjern kernehus, og skeer
i sma tern.

. Krydret sellerisuppe - fortsat: Blend suppen jeevn og glat

direkte i gryden med en stavblender. Tilsaet
madlavningsflede og varm suppen igennem. Pres
citronsaft og smag suppen til med den gnskede
maengde og lidt salt og peber.

. Servering: Snit purleg fint. Hzeld suppen i dybe

tallerkener og top med aebletern, purleg og spraed
skinke. Servér med lunt brad.

Riv evt. lidt citronskal over suppen.



