INGREDIENSER

Ca. 2 kg alm. guleradder

50 g skraellet frisk ingefaer
30 g smor

2 liter grentsagsbouillon

2 laurbarblade

1 citron revet skal og derefter
4 spsk citronsaft

2 tsk groft salt

friskkvaernet peber

Topping
3 dl Cheasy fraiche 5%
friske korvel

8 skiver groft toastbrad
Hakket persille
Olivenolie

Lidt salt

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

KRYDRET GULERODSSUPPE

FREMGANGSMADE

Vask gulergdderne godt, og skaer toppen af.
Skaer i mindre stykker.

Skaer ingefaeren i tynde strimler.

Sauter gulergdder og ingefaer i en gryde med
fedtstof i ca. 5 min. - det skal ikke brune.

Tilsaet bouillon, laurbaerblad og citronskal og lad
suppen simre til alt er mart - ca. 20 min.

Blend suppen jeevn og smag til med citronsaft, salt
0g peber.

Materialerne er tilgaengelige pa www.lomaskole.dk.
Projekt LOMA-lokal mad er stottet af Nordea-fonden.

Hjemmelavede croutoner

Skaer brgdet ud i tynde staenger og derefter i tern.

Laeg dem i et ildfast fad, drys med persille og salt,
haeld lidt olie over og bland rundt.

Bages i ovnen ved 150 grader i ca. 30 minutter.

Anret suppen med en skefuld fraiche, frisk karvel
0g croutonet.

Server med brad.
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