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Sweet potato-suppe med able og
sprode ostebrod

Det skal du bruge
1stk lag

3 stk gulergdder

2 stk s@de kartofler
2 tsk karry

/4 tsk spidskommen
1 pose grentsagsbouillon
1 spsk honning

2 stk eebler

2 stk bred

/> pk koriander, frisk
100 g revet ost

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare

1

2.

Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

Skrael gulergdder og s@de kartofler, skeer dem i tern og
leeg til side.

. Pilleg og skeer i tern. Varm en gryde op med 2 tsk olie

og sautér lgg ved middelvarme i ca. 5 min. Rer jeevnligt,
sa det ikke tager farve.

. Tilseet karry og spidskommen og steg med legene 1

min. Tilseet kartofler, guleredder, 1 ltr vand og
bouillon. Kog uden lag 12-15 min. til gulergdder og
kartofler er more. Stik i dem med en kadnal eller skarp
kniv.

. Skreel &eblerne, fijern kernehus og riv dem groft. Fordel

det i skalene, som suppen skal spises af.

. Fleek broadene, drys med ost og gratinér dem i ovnen ca.

5 min. til osten er smeltet.

. Kom honning i suppen og blend med en stavblender.

Smag til med salt og peber.

. Fordel suppen i skalene over det revne aeble og drys

med frisk koriander og evt. lidt karry. Servér lune
ostebred til.



