2/4/2020 Butternut squash suppe - laekker og nem krydret suppe til en kold dag

w7 VALDEMARSRO
Butternut Squash Suppe

10l 4 pers. @ 30 minutter

Ingredienser Fremgangsmade

1 butternut squash, uden kerner, skaret i tern Kom olie, lgg, hvidlag, gulergdder, butternut graeskar,
) bladselleri, salvie, rosmarin og timian i en stor gryde

4 gulergdder, i tern ) .

og sauter ved mellem varme i 5-10 minutter.

2 steengler bladselleri, i tern
Kom gr@ntsagsboullion, salt, peber og paprika i og

2 lgg, itern lad det simre i 20 minutter.

4 fed hvidlg
8 Blend grundigt til suppen er helt cremet, smag til

1 spsk olivenolie med citron og evt mere salt og peber.

5 frisk salvie, blade

Server i skale med laekker topping.

1 steengel frisk rosmarin
Forslag til servering

1 tsk timian, terret Hasselngdder, valngdder, graeskarkerner og chorizo.
Evt. creme fraiche og lidt friske krydderurter

8 dl grentsagsbouillon

1 tsk s@d paprika, eller rgget
1/2 gko citron, saft og revet skal
salt

sort peber, friskkvaernet

https://www.valdemarsro.dk/butternut-squash-suppe/


https://www.valdemarsro.dk/tag/squash/
https://www.valdemarsro.dk/tag/guleroedder/
https://www.valdemarsro.dk/tag/bladselleri/
https://www.valdemarsro.dk/tag/loeg/
https://www.valdemarsro.dk/tag/hvidloeg/
https://www.valdemarsro.dk/tag/salvie/
https://www.valdemarsro.dk/tag/rosmarin/
https://www.valdemarsro.dk/tag/timian/
https://www.valdemarsro.dk/tag/groentsagsbouillon/
https://www.valdemarsro.dk/tag/paprika/
https://www.valdemarsro.dk/tag/citron/
https://www.valdemarsro.dk/tag/peber/

