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Gulerodssuppe med graeskarkerner (opskrift til 4 personer).

Ingredienser:

750 g guleradder, 2 mellemstore kartofler, 1 spsk
raps- eller olivenolie til stegning, 3/4 1 bouillon,
1-2 fed hvidleg, 4 kviste frisk timian, 2 dl greesk
yoghurt 10%.

Tilbehor: 25 g graeskarkerner.

Skreel guleredder og kartofler og skeer dem i terninger.

Varm olien i en gryde og svits guleredder og kartofler i ca. 2 min. Heeld bouillon
ved og tilseet presset hvidleg og timian. Lad grentsagerne simre under lag ved
svar varme i ca. 20 min., til de er more.

Tag gryden af varmen, fjern timiankvistene. Blend suppen, til den er helt ensar-
tet. Ror suppen lind med yoghurt. Er den for fyldig, speedes til med lidt varm
bouillon.

Rist greeskarkernerne pa en ter pande, til de begynder at give lyd.
Servér suppen med drys af greeskarkerner og godt bred til.

(Greeskarkerner kan evt. erstattes med hakkede peanuts eller salte mandler).



