Potatis- och purjolokssoppa med
krispigt kalkonbacon, apple och

krutonger
Potatis- & 1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
purjolokssoppa . L A
2. Potatis- och purjolokssoppa: Dela och skélj purjolék
ordentligt. Skiva purjoldken och vitlék. Skala bakpotatis
och skdr i mindre bitar. Smdlt smoér i en kastrull pé

Purjolék 1 st
Vitlék 2 klyftor
Bakpotatis 1 st
® Smor* 1 msk
Torkad timjan 1tsk
Vitvinsvindger 15ml %4

medelvéirme och frés purjoldk, vitlék och torkad timjan

ca 4 min, utan att det far farg. Tillsdtt potatis,
vitvinsvindger, vatten, smulad kycklingbuljong, socker

och salt. Koka under lock ca 15 min, tills potatisen dr

pése ;
® Vatten 5 di LS
Kycklingbuljong 1 pase 3.Baka surdegspavé enligt anvisning pa forpackningen
® Socker 1tsk
® Salt 2 tsk 4.Topping: Strimla kalkonbacon. Hetta upp lite neutral olja
Creme fraiche 150 ¢ i en stekpanna och stek kalkonbacon ca 4 min, tills den
. @ir krispig. Lat rinna av pd hushallspapper. Tarna dpple
Topping smdtt och légg i en liten skal. Det gdr ocksé bra att
Kalkonbacon 100 g klyfta éipplet och servera vid sidan av.
Gront dpple 1st
Krutonger 1forp 5. Potatis- och purjolékssoppa: Tillsdtt creme fraiche till
soppan och mixa slét med stavmixer. Smaka av med
Till servering salt och nymald svartpeppar.
Surdegspaveé 2 st
6. Toppa potatis- och purjolékssoppa med knaperstekt
Att ha hemma @ kalkonbacon, dpple och krutonger. Servera med
Olja, Salt, Smér*, Socker, surdegspave.
Svartpeppar, Vatten
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* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ
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