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Chowder med rejer, fennikel, majs og

purleg

Det skal du bruge

1 stk bagekartoffel

1 stk qulerod

1 stk skalottelag

1 stilk bladselleri

/2 stk fennikel

1 fed hvidleg

2%2 dl sedmaelk

1 pose grentsagsbouillon
140 g majskerner

170 g rejer

1> pakke fennikel/peber mix
1 stk foccacia bred

1 pakke purlag, frisk

Du skal selv have:
Mel, Salt, Smor

Fremgangsmade
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Grontsager: Skreel kartoffel og gulerod. Pil skalottelag, skyl bladselleri
og skaer bunden af fennikel. Skaer det hele i tern ca. 1x1 cm. Pil og
pres hvidleg.

Chowder: Varm en stor gryde op med lidt smeor. Svits leg, gulerod,
bladselleri og fennikel. Kom hvidlag i gryden og steg det hele i 3-4 min.
Tilsaet 2 spsk mel og rgr det godt rundt ca. 1 min. Kom 2 dl vand ved og
kog op. Tilfgj kartofler, meelk og bouillon og kog under lag i ca. 15 min.
til kartoflerne er mare. Ror i det undervejs, sa det ikke seetter sig i
bunden.

Draen majs og rejer. Kom begge i chowder sammen sammen med
fennikel/peber mix. Kog det yderligere 2-3 min. Smag til med salt.

Varm bredet pa en bradrister i 2-3 min.

Snit eller klip purlag fint. Anret Chowder i portionsskale, pynt med
purleg og servéer med brad til.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.687kj / 642 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

_ Fedt 15049

Gluten, Hvede, Krebsdyr, Laktose, Mzlk, Selleri, Sennep heraf maettede fedtsyrer 559

Kulhydrat 92,39
Vidste du at... heraf sukkerarter 16,49
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 34,59
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 80g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 599
en god deal.
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