Adams matkasse.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

VEG_MM_001-2

Jordskokksuppe med stekt gronnkal,
belugalinser og eple

Belugalinser
125 g belugalinser

Jordskokksuppe
1pakke jordskokksuppe

Stekte gronnsaker
250 g jordskokk

1stk norsk eple

100 g grennkal
Bagetter

1 pakke grove bagetter
Topping

1bunt bladpersille

@ salt
) pepper
@ oljie

Varm opp stekovnen til 210 grader varmiuft.

Belugalinser: Tilbered belugalinsene som anvist pa
pakken.

5 Jordskokksuppe: Varm opp suppen i en kjele pa middels

varme under omrering. Smak til med salt og pepper.

Stekte grennsaker: Skrell og del jordskokkene i terninger.
Skyll og kutt eplet i sma terninger. Varm opp en stor
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
jordskokkene i 2-3 minutter, eller til de har fatt litt farge. Ha
i grennkalen og belugalinsene, og stek videre i 2-
3minutter. Krydre med salt og pepper, og vend eplebitene
inn i de ferdigstekte grennsakene rett for servering.

5 Bagetter: Tilbered bagettene som anvist pa pakken.

Topping: Skyll og grovhakk persillen. Topp
jordskokksuppen med de stekte grennsakene og persillen.

Tips fra kokken: Stek litt hvitlok med grennsakene for ekstra god smak.



