Rodbedesuppe



Efter en kold dag ude er det skgnt at komme inden dgre og varme sig pa

@

45 min Sep — Mar
Ingredienser
6 personer

1 spsk olivenolie

1 fed hvidlgg

2 skalottelgg

Laurbeerblade, timian, persille, dild
700 grgdbede i tern

100 g kartofier i tern

100 g sellerii tern

1 dase flaede tomater

1 liter hgnsebouillon

% dl balsamico

1 spsk honning

salt og peber

1tsk rgget paprika

en naerende suppe.

(0)

Bedgm opskrift
g ®

Dagligt grgnt

Vegetar

®

Lav pa gluten Lav pa laktose

Opskrift og foto venligst udlant fra bogen "Mad med keerlighed" af Marie Melchior


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/skalotteloeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedbeder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/knoldselleri/

Tilberedning

Opvarm olien og sauter lgg, hvidlgg og krydderurter.
Rens rodfrugterne og skeer dem i tern. Svits rgdbeder, kartofler og selleri sammen med lgg og

hvidlgg. Haeld flaede tomater i gryden sammen med hgnsebouillonen. Tilsset balsamico,
honning og r@get paprika.

Kog suppen i 30 minutter under l1ag ved svag varme.
Blend suppen med en stavblender og smag til med salt og peber.

Server evt. med lidt cremefraiche.






