PORRE-
KARTOFFELSUPPE

En opskrift pa kartoffelsuppe, som bade kan serveres
kold eller varm. Flgde tilsaettes.

. 3 personer
Till =P =]

Y, kg kartofler

1 | grentsagsbouillon (terning + vand)
3 porrer

Evt. 2 dI piskeflade eller meelk (kan
sagtens udelades)

1 tsk groft salt

e peber

Topping og tilbehar

e« creme fraiche
e purlgg
o Evt. flute eller andet brgd som tilbehgr

Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre
stykker. Kom dem i en gryde sammen med
bouillonen, og lad dem koge under Iag.

Skeer de grgnne toppe af porrerne. Skeaer
toppene over pa langs, sa de renses ordentlig
- der kan sidde meget jord i toppene.

Hak de rengjorte porretoppe groft, og kom
dem i gryden med kartoflerne. Lad dem simre
under l&g, indtil bade kartofler og porrer er
mgare.

Skeer den hvide del af porrerne i skiver, og
leeg dem til side.

Tag gryden af varmen, og blend suppen med
en stavblender eller i en alm. blender eller
foodprocessor.

Seet gryden tilbage pa varmen, og lad porre-
kartoffelsuppen simre ved lav-middel varme.
Kom de hvide porreskiver i og kog dem mgre
I suppen.

Rar evt. flade i (kan sagtens udelades).

Smag til med salt og peber.

Servér den varme porre-kartoffelsuppe med
en klat creme fraiche, fintklippet purlag pa
toppen og god brad ved siden af.
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