Knoldselleri suppe med persille

Selleri og persille gar rigtig godt i spaend i suppen her fra River Cottage.
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Bedgm opskrift

9 7 ® ®

45 min Aug - Jan Dagligt grent  Lav pa gluten Lav pa laktose Vegetar




Ingredienser

4 pers.

2 spsk. olivenolie eller rapsolie

1 mellemstort lgg, hakket

o 2 fed hvidlgg, hakkede

e 4 staengler bladselleri, skaret i tynde skiver

e %-1 mellemstor knoldselleri (cirka 500 g), skreellet og skaret i terninger

e 1tsk. Timianblade

e 1stort bundt bredbladet persille (cirka 50 g)

e 7 » dl kogende grgnsagsbouillon

e havsalt og friskkveernet sort peber

Opskrift og foto er venligst udlant fra bogen "Meget mere grgnt fra River Cottage" af Hugh
Fearnley-Whittingstall

Foto: © Simon Wheeler



Tilberedning

Varm olien op i en stor gryde ved middel varme.
Tilseet I@g, hvidlgg, bladselleri, knoldselleri og timian samt et stort nip salt og lidt peber.

Skru ned for varmen, nar det hele syder, lseg 1ag pa gryden og lad grgnsagerne simre i
cirka 15 minutter. Rgr i dem en gang eller to undervejs.

Pluk i mellemtiden persillebladene af steenglerne. (Det er besveaeret vaerd, for det sikrer, at
suppen kan blendes helt jeevn og blgd).

Heeld den kogende bouillon over grgnsagerne, bring den i kog og lad suppen simre med
laget pa klem i 15-20 minutter, til de to slags selleri er mgre.

Tilfgj persillebladene, men gem en lille handfuld til pynt, og lad dem koge med i et minut
eller to, inden gryden tages af varmen.

Heeld suppeni en blender og purer den grundigt, eventuelt ad to omgange, til den er helt
jeevn.

Fortynd den med en sjat kogende vand, hvis den er meget tyk.

Smag om ngdvendigt til med yderligere salt og peber, og varm om ngdvendigt suppen op
igen.

Fordel den i lunede skale, drys med de resterende persilleblade og server straks.






