IITWJW%

UPPER

Flere tips og
oppskrlfter finner du pa

frukt.no

&

frukt.no

>



tl
Slik lager du p
suppe:

Del grgnnsakene i
grove biter og kok
dem sa vidt mere i
kraft og evt. melk.

Ta noen grgnnsaks-
biter ut av kjelen for
du moser suppen til
en «kremsuppe». Bruk
gjerne en stavmikser.

Grgnnsaksbitene
tilsettes rett for servering.
Blir suppen for tykk, kan du
tilsette mer kraft.

Nar du lager suppe av brokkoli
og blomkal kan du ogsa
benytte stilken og bladene.



1 radbete

3 poteter

1 | hgnsebuljong
1 ts redvinseddik
salt og pepper

1 ss kesam

3 gulratter
3 poteter
1/2 lek

8 dl hgnsebuljong
2 dl lettmelk

salt og pepper
Pynt med finhakket
kjgrvel
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6 fladde tomater i bater
1/2 red paprika i store biter
1/2 lgk i bater

1/2 purre i biter

2 hvitleksfedd

1/2 rad chili uten frg

4-6 ss olivenolje

saft av 1/2 sitron

6 dl kald hgnsebuljong

Nar suppen er ferdig, smak
til med salt, pepper,
olivenolje og nypresset
sitronsaft. Pynt me%risk

basilikum, ag 0g
bredkrutonger™

300 g sellerirot

2 poteter

1/2 1gk

8 dI god kjgttbuljong
2 dI lettmelk

Pynt med
finsnittet persille
og purre





