
Oksekodssuppe

4 peGoner

2 spsk karry (Helst den som ikke skal brendes af)

l spsk rapsolie

l grofthakket l0g

l grofthakket guler6d

- 150 g hakket oksekod

- 1-1% liter bouillon

200 g hakketgronkrl

400 I kartofler itern

1 laurbarblad

2 fed hvidlog hakket

Salt og peber

Pil lt& hvidlog og skralgulerod. Skar/hak dem groft. Skrel kartoflerogsker dem itern og kom dem ivand
til senere brug. Hvis karryen skalsvitses skal dette gores forst. Ellers svits l0g, hvidlog og gulerod i olien.

:l steg i ca. 2 min. Tilsat hakket oksekod 08 rdr, se ktdd findeles og undgar at brende pt. Hald bouillon i
- gryden (og karry hvis det ikke e.tilsatfdr). Suppen koges op, skum urenhederne vak.

Gronkalen ribbes, skylles og hakkes troft (frossen grdnkelerfint at anvende). Gronkal tilsettes s!ppen,
sammen med kartoffeltern, Tilsat laurbarblad, salt og peberog kog suppen i 15-20 min. Tilkartoflerne er
more, men stadig har lidt bid.

Smagestilmed sah og peber og serveres med grov brod.

Tips: Kan ogs, tilsattes lidt chiliforet ekstra kick.

Velbekomme


