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Forret

Hokkaido suppe (4 personer).

Ingredienser: 1 hokkaido, 1 spsk olivenolie, 1 log, 3 fed hvidleg, 4 kartofler, 2 gulered-
der, sebleeddike, koriander, chili, salt og peber. Pynt: ristede graeskarkerner, persille og
graesk yoghurt.

Skrub hokkaidoen under rindende vand. Fleek
graeeskaret med en skarp kniv og tag kernerne ud
med en ske. Skeer hokkaidoen i grove stykker.
Varm olivenolie op i en gryde og steg hokkaido-
stykkerne ved lav varme, mens du skeerer de an-
dre gronsager i skiver.

Tilseet log, presset hvidleg, kartofler, guleredder
— ja, alle de redder, du vil. Med blot leg og hvid-
log oplever du den fulde hokkaidosmag og den er
god.

Tilseet vand, sa det deekker halvt over gronsa-
gerne. Leeg lag pa og kog i 15 minutter. Blend suppen med stavblender og spaed
til med vand, hvis den er for tyk.

Smag til med salt, peber, lidt eebleeddike og evt. lidt sukker. Tilseet dine ynd-
lingskrydderier, fx chili, citron, appelsin, ingefeer, koriander, kommen, spids-
kommen eller laurbeer.

Server suppen med brod, ristede greeskarkerner, hakket persille og evt. greesk
yoghurt.



