Adams matkasse.

®© 30-40 min

L 2 porsjoner

Kremet jordskokk- og potetsuppe
servert med purrepesto og bredsticks

Jordskokk- og
potetsuppe
1stk bakepotet
250 g jordskokk
1stk gul lok

1stk hvitloksfedd
2 pakker
grennsaksbuljong
¥>—1pakke créme
fraiche

1stk grent eple
Y5 stk sitron

1 10 dlvann

Purrepesto

1stk purre

50 g spinat

1pakke cashewnaotter
Y5 stk sitron

@1 1ss olivenolje

@1 Yo-1dlvann

Bredsticks

2 stk brioche
hamburgerbred
Y2-1pakke kryddersmer

@1 olje

1 salt

@ pepper

@ bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Jordskokk- og potetsuppe: Skrell poteten og skrubb
jordskokkene godt (se tips). Kutt dem i sma terninger. Skrell
og grovhakk leken og hvitleken. Varm opp en stor kjele til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek potet- og
jordskokkterningene, loken og hvitleken under omrering i
omtrent 4 minutter. Gronnsakene kan godt fa en lett gyllen
farge. Tilsett 10 dl vann og buljongen, gi det et oppkok, og
la suppen koke pa middels varme i omtrent 15 minutter,
eller til grennsakene er helt meore.

Purrepesto: Snitt purren i to pa lang, skyll den godt
innvendig, og kutt den i mindre biter. Ha purreni enildfast
form, den grenne og hvite delen hver for seg. Vend inn litt
olje, salt og pepper, og bak purren i ovnen i omtrent 20
minutter. Skyll spinaten.

Bredsticks: Kutt bredene i skiver pa tvers. Ha skivene pa
et stekebrett med bakepapir, og fordel kryddersmeret jevnt
pa hver av skivene. Stek bredsticksene i ovnen i omtrent 10
minutter, eller til de er gylne og spre.

Jordskokk- og potetsuppe, fortsettelse: Ha creme
fraichen i suppen, og kjer den sammen med en stavmikser.
Hvis dere @nsker en helt glatt suppe kan den siles. Smak til
med salt, pepper og saft fra sitronen rett for servering.Skyll
og kutt eplet i sma terninger.

Purrepesto, fortsettelse: Ha den grenne delen av purren
i et litermal sammen med spinaten, cashewnottene, 1ss
olivenolje og¥:-1dl vann. Bruk stavmikseren fra forrige
punkt, og kjer det hele til en pesto. Pestoen skal ha en litt
los konsistens, sa tilpass vannmengden. Smak til med salt,
pepper og saft fra sitronen.

Legg den hvite delen av purren i dype skaler, og hell
suppen over. Ringle pestoen i suppen og topp med

Tips fra kokken: JordskokkerpkaarskngbehesSaedebrsdsticksyneldiretipraskkost.
Kutt én av jordskokkene i syltynne skiver, og sprestek demi litt olje i en stekepanne pa
middels hey varme. Krydre med litt salt, og topp suppen med chipsen.



