m RETNEMT Bedem retten og lees mere: 3 ¥

Kartoffelporresuppe med bacon og
surdejsboller

Det skal du bruge 1. Kartoffelporresuppe: Skreel kartofler og skeer dem i sma
2 stk bagekartofler tern 1x1 cm. Skaer top og bund af porre, skaer i skiver og
1 stk porre skyl dem grundigt. Pil skalottelag og hak groft. Varm en
1/> stk skalottelag gryde op med lidt olie. Steg leg og porre ved

1 pose grentsagsbouillon middelvarme i 1-2 min. Tilseet kartoffeltern, bouillon,

/2 pose timian timian og 5% dl vand. Kog under lag ca. 12-15 min. til
150 g bacon kartoflerne er more.

2 stk surdejsboller 2. Tilbeher: Rist bacon spred pa en pande. Lun brgdene i

%2 pk purlag, frisk
/> dl creme fraiche 18%

Det skal du have

en bredrister. Snit purlag fint.

3. Anret: Blend suppen med creme fraiche og smag til
med salt og peber. Spaed evt. op med lidt vand, hvis den

s(,):lf ‘j) er for tyk. Haeld suppen i portionsskale eller dybe
cber - tallerkner, kom bacon pa toppen og drys med purlag.

P Servér med brad til.

b basisvare

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED



