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Cremet kartoffel-porre suppe med dukkah

Vi elsker kartoffel-porre suppe, iseer nar den far et mellemgstligt twist.

(0)

Bedgm opskrift

9 7 ® ®

45 min Aug — Apr Dagligt grgnt  Lav pa laktose Vegetar




Ingredienser

4 pers.

Dukkah

20 g mandler

20 g hasselngdder

1 spsk sesamfrg

1 spsk hel koriander

2 tsk fennikelfrg

2 tsk spidskommen

1/2 tsk sorte peberkorn
1/2 tsk flage salt
Suppe

500 g kartofler

3 porre

2 spsk olivenolie

1 fed hvidlgg

1 tsk stedt spidskommen
1 tsk stedt koriander

1 tsk stgdt fennikelfrg

1 liter bouillon

21/2 dl kokosmaelk
Salt og peber

1 potte frisk koriander
Brodsticks

2 skriver daggammelt hvedebrgd
2-3 spsk olivenolie
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Tilberedning

Rist ngdder og sesamfrg pa en tgr pande til de far farve. Tag ngdderne af panden og hak
dem groft.

Rist krydderier og peberkorn pa panden til de begynder at dufte. Tag krydderierne af

panden og stgd dem i en morter.

Bland krydderier med ngdder, sesamfrg og salt. Afkgl krydderiblandingen.
Skrael kartoflerne. Rens porrerne og skaer i skiver.

Varm olien i en gryde og svits kartofler og porre sammen med presset hvidlgg og
krydderier, uden at det tager farve. Haeld bouillon pa grgntsagerne og laeg lag pa gryden.
Lad suppen simre i ca. 15 min. Heeld kokosmeelk i suppe og smag til med salt og peber.

Skeer brgdet i steenger og vend med olien. Fordel brgdet pa en bageplade og risti ovnen
ved 200 grader i ca. 10 min. til det er gyldent.

Server kartoffel-porre suppen med koriander, dukkah og brgdsticks.

Tip
Dukkah er en mellemgstlig krydderiblanding med ngdder.

Den kan sagtens tilberedes i forvejen, hvis du opbevarer

deni et glas med teetsluttende lag.






