Jordskokkesuppe (6 pers.)
Ingredienser:
125 gr. porre
1% spsk. olie
2 fed hvidlag
2 tsk. karry
750 gr. jordskokker
1 1. bouillon (grentsags- eller hgnse-)
2 tsk. salt
1 kaffefilter og bomuldssnor
1 laurbaerblad
1 spsk. hele peberkorn
100 gr. Cheasy friskost (6%)
1 tsk. tarret basilikum
evt. 1 tsk. citronsaft

Sadan ger du:

1. Rens porren og skaer den i ringe.

2. Skrub og evt. skrzel jordskokkerne — skaer dem i kvarte.
3. Svits porre ringene i olien sammen med knust hvidlgg.
4. Tilseet karry og jordskokker, og vend det hele godt rundt.
5. Heeld bouillon i, og tilsast salt.

6. Fyld laurbzerblad og peberkorn i kaffefilteret og luk med

bomuldssnoren.

7. Lad suppen koge i ca. 20 min. og tag kaffeposen op.

8. Blend suppen jesvn.

9. Tilseet friskost og blend igen suppen jeevn. Hvis den er for fyldig,
kan du tilseette mere bouillon.

10. Smag til med basilikum og evt. citronsaft.
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Livsstilscentret
Breedstrup Sygehus



