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Cremet italiensk aertesuppe
Posted By Italiensk mad On 31. oktober 2010 @ 18:11
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_\MTHCremet italiensk aertesuppe - fErtesuppe er en rigtig italiensk klassiker.

Denne opskrift giver en leekker, smagsfuld og cremet sertesuppe, som alle kan lide!
Portion til 2-3 personer

Ingredienser til cremet italiensk aertesuppe:
15 g smgr

4 skalottelgg (finthakket)

500 ml vand

500 g sma fine zerter

1 grgnsagsbouillon terning

2 spsk bredbladet persille

1 dl piskeflagde

Salt

Hvid peber

Tilberedning:

Smelt smgrret i en stor gryde og steg skalottelggene pd en medium varme i 3 minutter. Rgr en gang imellem.

Bring vandet i kog og tilfgj aerter og bouillon terningen - lad det koge op.

Skru ned for varmen, tilszet persille og laeg laget pa gryden. Lad det simre i ca 15 minutter.

Heeld eerterne op i en blender med en smule af vandet, som eaerterne har kogt i. Blend, indtil aertesuppen er helt flydende.
Eller brug en stavblender direkte i din gryde!

Heeld eertesuppen tilbage i gryden og tilsaet halvdelen af flagden, smag til med salt og hvid peber.

Varm suppen op, dog uden den kommer i kog.

Servér i en varm skal og tilszet resten af flgden til sidst.

Servér din hjemmelavede suppe i disse fine, hvide suppeskdle med “orer”

TIPS
* Du kan erstatte piskefladen med meelk for en “lettere” udgave af suppen

* Hvis du bruger friske aerter fra baelg, s gem gerne en h8ndfuld baelge. Laeg dem i iskoldt vand, skaer top og bund af, og
brug de knasende sprgde baelge som ingrediens i en grgn salat

* Servér lune hjemmebagte brgd til, fx Cantucci — se vores opskrift her
eller maske Ciabatta brgd - se vores opskrift her

Rigtig god forngjelse!
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