Graeskarsuppe med kokosmeelk, chili og
friterede gulergdder

Sken greeskarsuppe med kokosmaelk. Den milde greeskar har godt af lidt
smag i form af chili, ingefeer, citrongraes og kokosmeelk. Server suppen pa
en bleesende efterarsdag.
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Bedgm opskrift
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45 min Aug — Okt Dagligt grgnt Vegetar

Ingredienser

4 pers.

700 g Hokkaido (500 g graeskarkgd uden kerner og skrael)

2lgg

1fed hvidlag

2 steengler citrongraes
1red chili

1 spsk fintrevet ingefeer
1spsk olivenolie

6 dl grentsagsbouillon
1 dase kokosmaelk

salt og peber

Friterede gulergdder
4 gulergdder

1 spsk olivenolie

Tilbehor

1dl cremefraiche

1 potte friske koriander

groft brgd

Opskrift og styling: Lone Kjzer, Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/hokkaido/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/chili/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/koriander/

Tilberedning

Skeer graeskarkgdet i tern ca. 2 x 2 cm. Pil og hak Iggene. Skeer top og bund af citrongrees,
fjern de yderste blade, bank staenglerne og hak steenglerne fint. Flaek chilien, fjern kerner
og hak chilien fint.

Varm olien i en gryde og svits Iggene. Tilseet graeskar, presset hvidlgg, citrongrees,
ingefeer og chili. Haeld bouillon pa og lad suppen simre under lag ved svag varme i ca. 20
min. til graeskarkgdet er mort.

Tag gryden af varme og blend til en ensartet suppe. Szet gryden tilbage pa varmen. Tilsaet
kokosmaelk og kog suppen op. Smag til med salt og peber.

Skreel gulergdderne og skeer i strimler med en tyndskreeller. Varm olien pa en pande og
steg gulergdderne.

Server graeskarsuppen med friterede gulergdder, creme fraiche, koriander og brgd.






