Adams matkasse.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Anbefales tidlig i uken

MM_0041-2

Rask jordskokksuppe med bacon,
gronnkal og eple, servert med brod

Jordskokksuppe

1 pakke jordskokksuppe
Bacon, brokkolistilker
og gronnkal

150 g baconterninger
100 g brokkolistilker og
gronnkal

Rustikke multibred

2 stk rustikke multibred
Tilbehor

1stk norsk eple

V5 stk sitron

1 salt
) pepper
@ olje

Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

Jordskokksuppe:Hell suppen over i en kjele, og kok opp
pa middels varme under omrering. Smak til med salt og

pepper.

Bacon, brokkolistilker og grennkal: Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
baconet i 3-4 minutter. Ha i brokkolistilkene og grennkalen,
og stek baconet og grennsakene i 3-4 minutter, til
gronnkalen har falt litt sammen.

Rustikke multibred:Tilbered multibredene som anvist pa
pakken.

Tilbehor:Skyll og kutt eplet i terninger. Kutt sitronen i
bater, og server batene og epleterningene til suppen.

Restetips: Frys ned resten av brokkolistilkene og
grennkalen, eller bruk det i en middag senere i uken.

Tips fra kokken: Har du sjampinjong eller annen sopp i kjeleskapet? Kutt den opp,
stek den i litt smer, og server den til suppen.



