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VEGETAR MIN MATKASSE 4 - 2PERS  [lxi[E]
[E]s

(® Middels rask a lage

Potet- og purrelgksuppe med fennikel og
hvitvin, toppet med stekt sopp, linser og

estragon

Potet- og purrelgksuppe
med fennikel

Y2 stk kinesisk hvitlgk

1 stk purre

400 g mandelpoteter

1 stk fennikel

1 flaske hvit matvin 0 %
150 g lett creme fraiche

1 pakke grgnnsaksbuljong
¥2-1 bunt esftragon

15 dl vann

Bageftter
1 pakke bagetter

Topping

100 g aromasopp

1 pakke grgnne linser
Y2 ss smar

frolje
{2 salt
{nr pepper

1

Varm opp stekeovnen til 210 grader.

Potet- og purrelgksuppe med fennikel: Skrell og finhakk
hvitlgken. Del purren i to pa langs, og skyll den godt i
kaldt vann. Del purren i skiver. Skrell og del potetene i
grove biter. Skjeer vekk stilkene pa fennikelen. Del
fennikelen i to, og sa i skiver.

Potet- og purrelgksuppe med

fennikel, fortsettelse: Varm opp en tykkbunnet kjele fil
middels varme, og ha i litt olje. Stek potetene, purren,
hvitlgken og fennikelen i et par minutter under omrgring.
Hell pa hvitvinen, og la det koke i 7-10 minutter, til
halvparten har kokt inn. Ha i omtrent 5 dl vann, creme
fraichen og grgnnsaksbuljongen. La suppen smakoke
under lokk i omfrent 20 minutter, eller til fennikelen og
potetene er mgre.

Bagetter: Tilbered baguettene som anvist pa pakken.

Topping: Barst soppen fri for jord, og del den i skiver. Sil
laken av linsene, og skyll dem i kaldt vann. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek
soppen i 3—4 minutter, eller til den er gyllen. Vend inn
linsene og %2 ss smar, og stek videre i et par minutter.
Smak til med litt salt og pepper.

Potet- og purrelgksuppe med

fennikel, fortsettelse: Skyll og grovhakk estragonen, og
ha ¥%2—1ss estragon i suppen. Kjgr suppen glatt med en
stavmikser, og smak til med salt og pepper.

Servering: Topp suppen med linsene, soppen og gnsket
mengde av den finhakkede estragonen. Server
bagettene til suppen.



