Mor Lizzi’s opskrifter.

Graeskar suppe.

Ingredienser:

1 Hokkaido graeskar eller et tilsvarende stykke graeskar
1% porre

evt. hvidlag

1 citron

1 ds. kokosmadk

Y1 tsk. karry

ca. 6 dl suppe

salt og peber

tilbehar: syrnet flade 9 %

Fremgangsmade:

Del grasskaret i 2 og fjern de store kerner. Lagg det med den flade side nedad og skeer den harde
skrad af med en kniv. Skaa graeskarkadet i mindre stykker eller riv det groft.

Rens porrerne og skaa dem i ringe. Hvis der bruges hvidleg hakkes det groft.

Pres citronen.

Abn désen med kokosmadk og skrab 1 spsk. af fedtet ud i en stor gryde.

Varm det op i sammen med karry. Tilsad graeskar og porrer og evt. hvidleg og sautér ca. 5 min.
uden det tager farve.

Hadd halvdelen af citronsaften, kokosmadk og suppe ved. Kog ved jaevn varme under 1&g til
grgnsagerne er mere.

Puréer eller blend suppen, tilssd evt. mere suppe til en passende konsistens og kog den blendede
suppe igennem.

Smag til med citronsaft, salt, peber og karry, og servér med 1 klat syrnet flade i hver tallerken.
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