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Indledning
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På disse sider vil du finde masser af inspiration: Kolde, lette supper, der forfrisker ganen på en varm sommerdag; kraftige og cremede supper, der glider som fløjl henover dine smagsløg; krydrede supper, der giver varme og velbehag på en kold vinterdag og supper, der er fulde af saft og kraft, hvis du trænger til en god frokost, når sulten melder sig. I denne bog finder du supper til enhver lejlighed.
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Få retter giver så generel en tilfredsstillelse som en god, hjemmelavet suppe, så det er næppe nogen overraskelse, at visse supper optræder i ethvert køkken over hele verden – hvilket læseren af denne bog vil opdage – hvad enten de hedder gumboer, potager, kødsupper, legerede supper eller comsomméer. Nu kan de tidligere ukendte ingredienser købes i specialbutikker og mange supermarkeder, og du kan derfor gå på opdagelse i suppens verden.
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Besøg det europæiske fastland og prøv diverse lækkerier som den mættende Pistou fra Frankrig, den svalende Gazpacho fra Spanien eller den varmende linse- og bacon-suppe fra Tyskland. Prøv en traditionel røget kuller- og kartoffelsuppe fra De britiske Øer eller frugtbaserede supper fra Centraleuropa, såsom rumænsk æblesuppe eller den klassiske Borsjtj fra Rusland. Lad dig friste af supper fra det afrikanske kontinent, som hønsekødsuppe med vermicelli fra Marokko eller røget torske- og okrasuppe fra Ghana. Østen lokker med pikante og klare supper, som den traditionelle, fyrige, syrlige suppe fra Kina og den pragtfulde reje- og nudelsuppe fra Japan. Og gå endelig ikke glip af USA’s pølse- og skaldyrsgumbo eller Mexicos Jalapeño-suppe med kylling, chili og avocado.
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Det er let at lave en god suppe, især hvis du sørger for at vælge de mest friske ingredienser – og specielt årstidens. En god bouillon er nødvendig som basis for mange, men så sandelig ikke alle supper. Den tager tid at lave, men du kan tilberede store mængder i forvejen og fryse den ned i mindre portioner, så du har den, når det passer dig at lave suppe. På de følgende sider finder du opskrifter på basale grønsags-, fiske-, kød- og hønsekøds-bouilloner samt kinesisk og japansk bouillon.
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Også den rette garnering forbedrer selv den mest enkle suppe. Hvis du nøje tænker over, hvordan du serverer din suppe, giver det et professionelt indtryk. For eksempel kan krydrede croutoner eller sprøde porrestakke, der er anbragt midt på suppen, give kontrast til konsistensen og bidrage til smagen. Prøv dig frem med de foreslåede garneringer i denne bog, og mor dig så med at udvikle din egen perfekte afslutning.
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Hver suppeopskrift i denne samling giver dig en trin-for-trin-introduktion. Mange er illustrerede for at hjælpe dig igennem selve processen. Smukke farvebilleder viser dig den færdige ret. Så giv dig tid til at afprøve mange af de lækre opskrifter, du finder her. Du vil hurtigt få større mod på det og begynde at ændre de grundliggende opskrifter, så du kan skabe dine egne, personlige favoritter.
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De, der ikke spiser fisk eller kød, skal kigge efter symbolet "V" ved siden af opskriften. Dette angiver, at opskriften er passende for vegetarer. Disse opskrifter indeholder hverken kød- eller fiskeprodukter, men de indeholder ost. Vegetariske udgaver af ost kan bruges i stedet for, hvor det ønskes. Der gives forslag til en vegetarisk udgave af den japanske dashi samtidig med den traditionelle. Yderligere kan mange af grønsags- eller bønnesuppernes hønsekødsbouillon sagtens erstattes med en grønsagsbouillon.
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Hvis du stadig ikke har oplevet den tilfredsstillelse, det er at tilberede og spise din egen hjemmelavede suppe, eller hvis du har erfaring i at lave supper og ønsker at samle dig flere opskrifter, behøver du bare at se på siderne i denne smukt illustrerede bog for at finde inspiration. Vend siden og følg opskriften.
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Sådan laver du din egen bouillon

En frisk bouillon er uundværlig, når du skal lave gode, hjemmelavede supper. De giver en smagsdybde, som ikke kan opnås med almindeligt vand.

Selv om mange supermarkeder sælger friske bouilloner, er de ofte ret dyre, især hvis du skal bruge store mængder i din madlavning. Det er forbløffende let at lave sin egen, og det er meget mere økonomisk, især hvis du kan bruge rester – for eksempel kyllingeskroget fra søndagsfrokosten, eller de skaller, du står med, når du har pillet rejer. Men hjemmelavet bouillon er ikke kun billigere; den smager også af meget mere, og der er meget mere næring i, netop fordi den laves af friske, naturlige ingredienser. Du kan selvfølgelig bruge bouillonterninger eller pulver, men sørg for at checke smagen, da den slags ofte har et meget højt saltindhold. Hvis man ivrigt og hyppigt laver suppe, er det en god idé at fryse hjemmelavet bouillon ned i fryseposer, så du altid har en forsyning til rådighed, når du har brug for den. Frossen bouillon kan opbevares i fryseren i op til seks måneder. Sørg for at sætte etiket på hver bouillon, så du let kan identificere den.

Brug en passende bouillon til den suppe, du laver. Løgsuppe forbedres af en god oksekødsbouillon. Sørg især for at bruge grønsagsbouillon, hvis du laver mad til vegetarer.

På de følgende sider gives opskrifter på grønsags-, hønsekøds-, oksekøds- og fiskebouillon og basisbouillon til kinesisk og japansk madlavning.

Grønsagsbouillon

Brug denne anvendelige bouillon som grundlag for alle vegetariske supper.


I N G R E D I E N S E R :



Giver 2½ liter/11 kopper

2 porrer, groft hakkede

3 bladselleri, groft hakkede

1 stort løg med skræl, hakket

2 stykker frisk ingefærrod, hakkede

1 gul peberfrugt uden kerner, hakket

1 pastinak, hakket

champignonstængler

tomatskind

½ dl / 3 spiseskefulde lys sojasovs

3 laurbærblade

1 bundt persillestilke

3 friske timiankviste

1 kvist frisk rosmarin

2 teskefulde salt

friskkværnet sort peber

3,5 liter/15 kopper koldt vand
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1 Læg alle ingredienserne i en meget stor kasserolle. Bring indholdet langsomt i kog; skru så ned for varmen og lad det simre i 30 minutter. Rør rundt ind imellem.
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2 Lad indholdet køle af. Si det og smid grønsagerne væk. Bouillonen er klar til brug. Alternativt kan bouillonen sættes på køl eller fryses ned.
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Fiskebouillon

Fiskebouillon er meget hurtigere at lave end hønse- eller oksekødsbouillon. Bed din fiskehandler om fiskehoveder, ben og fiskeaffald fra hvide fisk.


I N G R E D I E N S E R :



Giver ca. 1 liter/4 kopper

675 g hoveder, ben og affald fra hvide fisk.

1 løg i skiver

2 bladselleri med blade, hakkede

1 gulerod i skiver

½ citron i skiver (efter eget valg)

1 laurbærblad

nogle få friske persille-duske

6 sorte peberkorn

13 ½ dl/6 kopper koldt vand

1 ½ dl eller ⅔ kop tør hvidvin
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1 Rens fiskehoveder, –ben og -affald godt under koldt, rindende vand. I en suppegryde lægges grønsager og citron, hvis du vælger den – samt urter, peberkorn, vand og vin. Bring gryden i kog og skum overfladen hyppigt; skru så ned for varmen, og lad gryden simre i 25 minutter.
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2 Si bouillonen uden at presse ingredienserne ned i sien. Hvis bouillonen ikke skal bruges straks, køles den af og sættes i køleskabet. Fiskebouillon bør bruges inden for 2 dage, eller den kan fryses ned i op til 3 måneder.

Hønsebouillon

En god, hjemmelavet hønsebouillon er uvurderlig i køkkenet. Hvis du har fjerkræindmad, lægges den i (undtagen leveren) sammen med vingerne. Hønsekødsbouillon kan opbevares i en tæt boks i køleskabet i 3-4 dage, eller den kan fryses i op til 6 mdr.
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I N G R E D I E N S E R



Giver ca. 2 ½ liter/11 kopper

1,2-1,5 kg høns eller kalkun

(vinger, rygstykker og hals)

2 løg med skræl, skåret i kvarte

1 spiseskefuld olivenolie

4 liter/17 1/2 kop koldt vand

2 gulerødder, groft hakkede

2 bladselleri, gerne med blade på, groft skåret

en lille håndfuld frisk persille

et par friske timiankviste eller

4 teskefulde tørret timian

1 eller 2 laurbærblade

10 sorte peberkorn, let kværnede
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1 Kom fjerkrævinger, rygstykker og halse i en suppegryde sammen med løgstykkerne og olien. Brun indholdet ved moderat varme, rør rundt af og til, indtil fjerkræ og løg er let og jævnt brunede.

2 Hæld vandet i og rør godt rundt for at få bundfaldet blandet op. Bring gryden i kog og skum bouillonen, når urenhederne stiger op til overfladen.
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3 Tilsæt hakkede gulerødder, selleri, frisk persille, timian, laurbær og sorte peberkorn. Læg låget halvt over suppegryden, og lad bouillonen simre svagt i ca. 3 timer.

4 Si bouillonen ned i en skål og lad den køle af. Stil den derefter i køleskabet i 1 time.

[image: image]

5 Når den er kold, fjerner du forsigtigt det fedtlag, der nu har lagt sig på overfladen. Opbevares i køleskab i 3-4 dage eller fryses ned til senere brug.
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Oksebouillon

De allerlækreste kødsupper kræver en god hjemmelavet bouillon. Du kan bruge en bouillonterning, hvis du ikke har tid til selv at lave den. Når den først er lavet, kan oksekødsbouillon holde sig i køleskabet i 4-5 dage, eller den kan fryses ned i længere tid.
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I N G R E D I E N S E R



Giver ca. 2 liter/9 kopper

1 ¾ kg oksekødben som skank, kølle og nakkestykke, eller kalve- eller lammeben, der er skåret i stykker på 6 cm.

2 løg med skræl, skåret i kvarte

2 gulerødder, groft hakkede

2 bladselleri, groft hakkede, med blade på

2 tomater, groft hakkede

4½ liter/20 kopper vand

1 håndfuld persilleduske

nogle få kviste frisk timian eller ¾ teskefuld tørret timian

2 laurbærblade

10 sorte peberkorn, let kværnede

[image: image]

1 Forvarm ovnen til 230 grader. Læg benene i en bradepande. Steg dem i 30 minutter, til de begynder at blive brune. Vend dem af og til undervejs.

2 Tilsæt løg, gulerødder, selleri og tomater og dryp med fedtet fra bradepanden. Steg i yderligere 20-30 minutter, til benene er godt brunede. Rør rundt og dryp ind imellem.
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3  Flyt ben og ristede grønsager over i en suppegryde. Fjern fedtet fra bradepanden med en ske. Kom lidt af vandet i bradepanden eller i en kasserolle og bring det i kog på komfuret. Rør grundigt for at få løsnet eventuelle brunede stykker. Hæld denne væske op i suppegryden.

4  Hæld resten af vandet i gryden. Bring den lige til kogepunktet og fjern hyppigt skummet fra overfladen. Tilsæt persille, timian, laurbær og peberkorn.

5  Læg låget halvt over suppegryden og lad bouillonen simre i 4-6 timer. Ben og grønsager bør altid være dækket af væske, så fyld op med en smule kogende vand af og til, hvis det er nødvendigt.

6  Si væsken gennem et dørslag, og skum mest muligt af fedtet væk fra overfladen. Du kan også afkøle bouillonen og bagefter sætte den i køleskabet. Fedtet vil samle sig øverst og lægge sig i et lag, der er let at fjerne.

Bouillon til kinesisk madlavning

Denne bouillon er et glimrende grundlag for suppen.
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I N G R E D I E N S E R



Giver 2 1/2 liter/11 kopper

675 g parteret hønsekød

675 g flæsk

3 3/4 liter friske ingefærrødder, uskrællede og pressede

3-4 forårsløg, hver især bundet i en knude

Ca. 1/2 dl / 3-4 spiseskefulde kinesisk risvin eller tør sherry
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1  Fjern eventuelt overskydende fedt fra hønsekød og flæsk og skær kødet i store stykker
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2  Hønsekød og flæsk kommes i en stor suppegryde sammen med vandet. Tilsæt ingefær og forårsløg-knuderne.
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3 Bring gryden i kog. Brug en si til at fjerne skummet med. Skru ned for varmen og lad gryden simre uden låg i 2-3 timer.
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4 Si bouillonen, smid hønsekød, flæsk, ingefær og forårsløg væk. Tilsæt vin eller sherry og bring gryden i kog igen. Lad den simre i 2-3 minutter. Sæt bouillonen i køleskabet, når den er afkølet. Alternativt kan den også fryses i små portioner.

Bouillon til japansk madlavning

Dashi er en bouillon, der giver den karakteristiske japanske smag i mange retter. Den bruges til velsmagende retter, inklusive supper, under navnet ichibanidashi. Den færdiglavede bouillon fås selvfølgelig i alle specialbutikker, enten i pulverform, som fond eller endda i en slags te-pose. Følg brugsanvisningen på emballagen.


I N G R E D E N S E R



Giver ca. 8 dl / 3 1/2 kop

10 g tørret kombu-tang

10-15 g bonit-flager



E T K O K K E R Å D
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Til vegetarisk dashi udelader du bare bonit-flagerne (tørret tun) og følger samme metode.
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1 Tør kombu-tangen med en fugtig klud og læg to klip med en saks, så smagen rigtigt kommer ud i bouillonen.

2 Læg kombuen i blød i 9 dl / 3 ¾ kopper koldt vand i 30-60 minutter.

3 Opvarm kombuen ved moderat varme i det vand, den lå i blød i. Lige før vandet koger, fjernes tangen. Så tilsættes bonitflagerne og indholdet bringes i kog ved kraftig varme. Derefter tages gryden af varmen.
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4 Lad bouillonen stå, indtil alle bonit-flagerne er sunket ned på bunden af gryden. For en si med køkkenrulle eller bomuldsstof og læg den over en stor skål. Derefter sies bouillonen.

[image: image]

Garneringer

Somme tider kræver en suppe noget, der hæver den op over det sædvanlige, og en garnering er svaret. Den er den vigtige prik over let, der gør suppen til noget særligt. Ikke alene ser det godt ud; det giver også ekstra smag. En garnering kan være noget så enkelt som et drys hakket persille, en flødehvirvel eller lidt frisk, revet ost. Alternativt kan det være noget, der kræver en lidt større indsats, som hjemmelavede croutoner eller brødterninger.

MELBOLLER

[image: image]

Disse melboller er lette at lave, og de giver en tiltalende og smagfuld afrunding af supperne.


I N G R E D I E N S E R



75 g/ ½ kop semuljegryn eller mel

1 pisket æg

½ dl/ 3 teskefulde mælk eller vand

1 pæn knivspids salt

1 spiseskefuld hakket, frisk persille

1 Bland alle ingredienserne sammen til en blød, smidig dej. Dæk den til med film og lad den hvile i 5-10 minutter.
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2 Læg små, afrundede dessertskefulde af denne blanding i suppen, og lad dem koge i 10 minutter, til de er faste.

SPRØDE CROUTONER
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Croutoner giver cremede supper en dejlig sprød karakter, og det er en god måde at få brugt gammelt brød på. Tyndt skåret ciabatta eller flutes giver et lækkert resultat.


I N G R E D I E N S E R



Brød

Olie af en god kvalitet uden smag, som solsikke- eller jordnøddeolie. Ønsker du en kraftigere smag, kan du bruge ekstra-jomfru-olivenolie eller en krydret olie; f.eks. med hvidløg, urter eller chili.

1 Forvarm ovnen til 200 grader. Skær brødet i små terninger og læg dem på en bageplade.
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2 Terningerne pensles med den valgte olie og bages derefter i 15 minutter, til de er gyldne og sprøde. Giv dem lov til at køle af. De bliver hurtigt sprøde, når de køler af.

3 Opbevar dem i en lufttæt beholder i op til en uge. Hvis du vil, kan du varme dem i ovnen, før du serverer dem.
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RIVELS
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Rivels er ært-store stykker dej, der hæver, når de bliver kogt i suppen.


I N G R E D I E N S E R



1 æg

75 g / ¾-1 kop mel

1/2 teskefuld salt

friskkværnet sort peber
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1 Slå ægget ud i en skål. Tilsæt mel, smag til med salt og peber og rør det sammen med en træslev. Bland dejen færdig ved at gnide den mellem fingrene, så du blander æg og mel og triller dejen i ært-store portioner.
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2 Bring suppen i kog igen. Drys de små dej-stykker i og rør forsigtigt rundt.

3 Skru ned for varmen og lad gryden simre i ca. 6 minutter, indtil rivelserne er hævet lidt og kogt igennem. Serveres straks.

FLØDEHVIRVEL

[image: image]

En flødehvirvel er den klassiske prik over i´et på mange supper som feks. legeret tomatsuppe og kold aspargessuppe. Garneringen giver din suppe et professionelt præg, selv om teknikken i sig selv er meget enkel.


I N G R E D I E N S E R



Kaffefløde

[image: image]

1 Hæld fløden op i en kande med en god hældetud. Hæld en hvirvel på overfladen af hver suppeskål.
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2 Før spidsen af et tyndt stegespyd hurtigt frem og tilbage i fløden for at danne et flot mønster. Server suppen omgående.

BRØDTERNINGER
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Det er også en god måde at få brugt lettere gammelt brød på. Brødterninger er større end croutoner og smager af mere, fordi de er tilsat friske urter. Eksperimenter med urterne, alt efter suppens smag.


I N G R E D I E N S E R



3 skiver daggammelt brød

50 g/ 4 spiseskefulde smør

3 spiseskefulde fint hakket frisk persille, koriander eller basilikum.

1 Skær brødet i stave, der er ca. 21/2 cm lange.
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2 Smelt smørret på en stor stegepande, drys de små brødstave på og rist dem forsigtigt, til de er gyldenbrune.

3 Tilsæt de friske urter og rør godt rundt. Rist dem yderligere et minut under stadig omrøring. Strø brødterningerne på suppen og server.
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PORRESTAKKE
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En stak gyldne porrer ser godt ud på en cremet suppe, og den sprøde konsistens er en god kontrast til den linde suppe.


I N G R E D I E N S E R



1 stor porre

2 spiseskefulde hvedemel,

olie til friturestegning
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1 Del porren i to på langs og skær delene i kvarte. Skær dem 5 cm lange og derefter i meget tynde stave. Læg dem i en skål, drys melet over og vend stavene i det.
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2 Varm olien op til 160 grader. Læg små skefulde porrer i olien og rist dem i 30-45 sekunder, til de er gyldne. Dryp dem af på et stykke køkkenrulle. Gentag med de resterende porrestave.

3 Server suppen med en lille stak porrer på toppen af hver skål.
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L E T T E &
F O R F R I S K E N D E
S U P P E R
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Kold aspargessuppe
Denne lækre, vissengrønne suppe er lige så flot, som den er lækker. Den garneres med en fløde- eller yoghurthvirvel.

I N G R E D I E N S E R


6 portioner 
900 g friske asparges
4 spiseskefulde smør eller olivenolie
175 g / 1 ½ kop porrer eller forårsløg i skiver
3 spiseskefulde mel
1 ½ liter / 6 ¼ kop hønsebouillon eller vand
½ kop kaffefløde eller yoghurt naturel
1 spiseskefuld hakket, frisk estragon eller kørvel
salt og friskkværnet sort
[image: image]
1 Skær de øverste 6 cm af aspargesene og blancher aspargeshovederne i kogende vand i 5-6 minutter, til de lige er møre. Lad dem dryppe godt af. Skær hvert hoved i 2-3 dele og læg dem til side.
2 Fjern eventuelle brune pletter fra aspargesstænglerne. Skær stænglerne i 1 cm store stykker.
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3 Varm smør eller olie i en tykbundet kasserolle. Tilsæt de skiveskårne porrer eller forårsløg og sauter dem ved svag varme i 5-8 minutter, til de er bløde, men ikke brunede. Rør de hakkede aspargesstængler i, læg låg på og sauter i yderligere 6-8 minutter, til stænglerne er møre.
4 Tilsæt mel og rør godt rundt.
Sauter i 3-4 minutter uden låg. Rør rundt ind imellem.
5 Tilsæt bouillon eller vand. Bring gryden i kog under hyppig omrøring. Skru ned for varmen og lad gryden simre i 30 minutter. Smag til med salt og peber.
6 Tilsæt bouillon eller vand. Bring gryden i kog under hyppig omrøring. Skru ned for varmen og lad gryden simre i 30 minutter. Smag til med salt og peber.
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Kold avocadosuppe fra Miami
Der skal avocado, citronsaft, tør sherry og eventuelt et stænk tabasco til for at lave denne raffinerede, kolde suppe.
[image: image]

I N G R E D I E N S E R


4 portioner
2 store eller 3 mellemstore modne avocadoer
1 spiseskefuld frisk citronsaft
75 g / ¾ kop groft hakket, skrællet agurk
2 spiseskefulde tør sherry
25 g / ¼ kop grofthakkede forårsløg med lidt af den grønne stængel
4¾ dl / 2 kopper hønsebouillon uden for kraftig smag
1 teskefuld salt
tabasco (valgfrit)
yoghurt naturel eller fløde til garnering
[image: image]
1 Skær avocadoerne i halve. Fjern sten og skræl. Hak frugtkødet groft og læg det i en foodprocessor eller blender. Tilføj citronsaft og blend, til massen er meget blød.
2 Tilsæt agurk, sherry og de fleste forårsløg. Gem nogle få til garnering. Blend igen, til massen er blød.
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3 Avocadomassen blandes med hønsebouillonen i en stor skål. Pisk, til det er godt blandet. Smag til med salt og nogle få dråber tabasco, hvis du synes. Dæk skålen til og stil den i køleskabet, så den bliver godt afkølet.
[image: image]
4 Inden serveringen fyldes de I enkelte skåle med suppe. Anbring en skefuld yoghurt eller fløde i midten af hver skål og rør rundt med en ske. Drys med resten af de hakkede forårsløg.
Vichyssoise
Server denne velsmagende suppe med en klat cremefraiche eller syrnet fløde samt et lille drys afklippet purløg – eller garner med en lille skefuld kaviar ved festlige lejligheder.
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I N G R E D I E N S E R


6-8 portioner
450 g/ ca. 3 store kartofler, skrællede og skåret i terninger
1 ½ liter/ 6 ¼ kop hønsebouillon
350 g porrer, rensede
150 ml / ⅔ kop cremefraiche eller syrnet fløde
salt og friskkværnet sort peber
3 spiseskefulde friskklippet purløg til garnering
1 Kartoffelterninger og hønsebouillon lægges i en kasserolle eller gryde og bringes i kog. Skru ned for varmen og lad det simre i 15-20 minutter.
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2 Læg et snit på langs af hver porre og skyl dem godt under koldt, rindende vand for at fjerne eventuel jord. Skær i tynde skiver.


E T K O K K E R Å D
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Ønsker du en fedtfattig suppe, kan du bruge fromage frais i stedet for craimefraiche eller syrnet fløde.




[image: image]
3 Lige før kartoflerne er møre, røres porrerne i. Smag til med salt og friskkværnet peber. Lad det simre i 15-20 minutter, indtil begge grønsager er møre. Rør rundt af og til. Hvis suppen er for tyk, kan den fortyndes med lidt mere bouillon eller vand.
[image: image]
4
Gazpacho
Dette er en traditionel, kold, spansk suppe, som er perfekt til en sommermiddag. Sørg for, at alle ingredienser er i tip-top stand. Det giver den bedste smag.
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