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Graeskarsuppe
@ 45 MIN 4 PERSONER
Graeskarsuppe med ingefeer,

citrongraes og citron. Denne
greeskarsuppe med hokkaido-graeskar

luner og meetter godt pa andre kolde
dage. Server graeskarsuppen med
koriander pa toppen - eller din favorit
krydderurt.

Grasskarsuppe Graeskarsuppe

1 hokkaido graeskar (ca. 1 kg) 1. Halver graeskarret og skrab kernerne ud. Skaer

graeskarret i bade og skeer skreellen af. Skeer frugtkedet i
1 stilk citrongrees tern

25 g skreellet frisk ingefeer . o )
2. Fjern de yderste blade pa citrongraesset og snit det
15gsmer meget fint. Skaer ingefaeren i tynde strimler.

1 liter grontsagsbouillon . . .
J d 3. Sauter graeskar, citrongraes og ingefeer i en gryde med

1 laurbzerblad fedtstof i ca. 5 min. - det skal ikke brune.
2 spsk friskpresset citronsaft 4. Tilseet bouillon og laurbeerblad og lad suppen simre til
1 tsk groft salt alt er mert - ca. 20 min. Blend suppen jaevn og smag til

med citronsaft, salt og peber.
friskkvaernet peber ap

Anret graeskarsuppen med en skefuld fraiche og friske
Topping korianderblade. Server med bred.

1% dl Cheasy® fraiche 5%
Naringsindhold

friske korianderblade
Energiindhold for hele retten: 4970 k) / 1188 kcal

Energifordeling:

Tilbehor Fiber: 23,8 g

Protein: 13 %
250 g groft bred
Kulhydrat: 64 2%

Fedt: 23 %

https://www.arla.dk/opskrifter/graskarsuppe/ 12


https://www.arla.dk/produkter/cheasy/fraiche--5pct-500g-26621/
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