Graeskarsuppe med gulerod og porrer

4 personer

2 hokkaidograeskar, 1200 g

1 lgg

2 fed hvidlgg

1 ingefeer, frisk

250 g kartoffel, skreellede

2 gulergdder

1 porre

6 dl bouillon

Salt og peber

2 tsk olivenolie, pynt

15 g soltgrrede tranebaer, pynt
Ya dl ristede graeskarkerner, pynt
Persille, pynt

Halvér graeskarret og skrab kernerne ud og skaer graeskaret i mindre stykker. Pil lgg
og hvidlgg og skaer Iggene i kvarter og kom det hele i en stor gryde.

Skeer kartofler, ingefaer og gulerod og pil porre, og skaer det hele i mindre stykker og
kom det i gryden sammen med bouillon. Bring det hele i kog og lad det smakoge i 1
time, rgr rundt en gang imellem.

Blend din graeskarsuppe med en stavblender og smag til med salt og peber.

Server din graeskarsuppe rygende varm dryppet med lidt olie, hakkede tranebeer,
graeskarkerner og persille. Server graeskarsuppen med hjemmebagt, groft bragd.
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