Bedam retten og lees mere: ! ¥

[ =% Chowder med rejer, fennikel, majs og
c purleg

(]) RETNEMT

Det skal du bruge 1. Grentsager: Skrael kartoffel og gulerod. Pil skalottelag,
1 stk bagekartoffel skyl bladselleri og skeer bunden af fennikel. Skeer det
1 stk gulerod hele i tern ca. 1x1 cm. Pil og pres hvidlag.

1 stk skalottelag

1 stilk bladselleri

12 stk fennikel

1 fed hvidlag

212 dl sedmaelk

1 pose grentsagsbouillon
140 g majskerner

175 g rejer (har veeret frosset)
Y2 pose fennikel/peber mix 3. Draen majs og rejer. Kom begge i chowder sammen

2. Chowder: Varm en stor gryde op med lidt smer. Svits
l@g, gulerod, bladselleri og fennikel. Kom hvidlag i
gryden og steg det hele i 3-4 min. Tilsaet 2 spsk mel og
ror det godt rundt ca. 1 min. Kom 2 dl vand ved og kog
op. Tilfgj kartofler, maelk og bouillon og kog under lag i
ca. 15 min. til kartoflerne er more. Rer i det undervejs, sa
det ikke saetter sig i bunden.

1/> stk foccacia bred sammen med fennikel/peber mix. Kog det yderligere 2-
2 pk purlag, frisk 3 min. Smag til med salt.

Det skal du selv have 4. Varm bredet pa en bradrister i 2-3 min.

salt®

5. Snit eller klip purlag fint. Anret Chowder i portionsskale,

b
e pynt med purleg og servér med brad til.

mel* b

b basisvare

Billedet kan a

®© 25-35min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

* Du kan udskifte inarediensen med et alleraivenliat alternativ



