Godt ZPd.evert

® 20-30 min

-

22 porsjoner

GL 004_2

Grennsakssuppe med rotgrgnnsaker
og magre kjottpolser

Grennsakssuppe

1 pakke grennsaksbuljong

1 pakke hensebuljong

200 g gulratter

300 g kdlrot

1 stk purre

350 g poteter

200-400 g magre kjottpglser
1,21 vann ®

Tilbehor
2 stk fullkornspitaer
1 bunt bladpersille

salt ®
pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 190 grader varmluft.

. Grennsakssuppe: Kok opp 1,2 liter vann i en kjele, og

ha i buljongen. Skrell gulrattene og kalroten. Skyll
eller skrell potetene. Snitt purren pd langs, og skyll
den i kaldt vann. Kutt gulrgttene, kalroten og
potetene i terninger. Kutt purren i skiver, og skjcer
polsene i biter.

. Grennsakssuppe, fortsettelse: Ha gulrgttene,

kalroten, purren og potetene i buljongvannet. Kok
opp, og la suppen smdkoke i 15-20 minutter, eller til
grennsakene er mere (se tips). Tilsett polsebitene
nar det gjenstar omtrent 5 minutter av koketiden.
Smak til med salt og pepper. Juster konsistensen
med mer vann om det trengs.

. Tilbehgr: Fukt pitabredene, og stek dem i ovnen i 4-

6 minutter fer servering. Skyll, terk og finhakk
persillen. Server bladpersillen og pitabredene til
grennsakssuppen.

Om du lar retten koke lenger, vil potetene veere med pd & jevne suppen, og retten
vil ligne en lapskaus. Eventuelt kan du lage stekte polser med stekt purrelgk, kokte

rotgrennsaker og potetbater.



