KIKKOMAN'

Kremete suppe med rosenkal og poteter

total tid 25 min. 10 min. tilberedningstid 15 min. koketid

Neeringsinnhold (per porsjon):
3.134 kJ / 749 kcal

INGREDIENSER

2 porsjoner

Soup:

200 g rosenkal

150g poteter

80¢g sellerirot

Lo g lok

1 fedd hvitlok

2SS olivenolje

60 rokt bacon i terninger

15g smor

7di gronnsakskraft

15ss Kikkoman Naturlig
Brygget Soyasaus

0,5ss hakket fersk timian

0,25ts malt muskatnott

05ts nymalt svart pepper

0,8dl kremflote

Garnityr:

20¢g valngtter

2ss creme fraiche

1ss olivenolje

1ts timianblader

Fett: 59 g Protein:22 g
Karbohydrater: 59 g

TILBEREDNING

Steg 1

200 g rosenkal - 150 g poteter - 80 g sellerirot - 40
g lok - 1 fedd hvitlok - 2 ss olivenolje - 60 g rokt
bacon i terninger - 15 g smor - 7 dl gronnsakskraft
- 1,5 ss Kikkoman Naturlig Brygget Soyasaus - 0,5
ss hakket fersk timian - 0,25 ts malt muskatnott -
0,5 ts nymalt svart pepper - 80 dl kremflgote

Del rosenkalen i to. Skrell poteter, sellerirot og lok,
og skjeer dem i terninger. Finhakk hvitloken. Varm
opp olivenoljen i en kasserolle og stek baconen
sprg, sett den deretter til side. Ha smoret i pannen
og sauter kort lok, hvitlgk, rosenkal, poteter og
sellerirot. Hell i gronnsakskraften og tilsett
Kikkoman Soyasaus, timian, muskatngtt og
pepper. Kok til gronnsakene er more, og kjor
deretter suppen jevn med stavmikser eller i en
blender. Ror inn flgte og bacon.

Steg 2

20 g valnotter - 2 ss creme fraiche - 1 ss olivenolje
- 1ts timianblader

Rist valngttene i en torr panne og grovhakk dem.
Os suppen opp i skaler, topp med en skje creme
fraiche, et dryss hakkede valngtter, en skvett
olivenolje og noen timianblader.


https://www.kikkoman.no/produkter/detail/kikkoman-naturlig-brygget-soyasaus
https://www.kikkoman.no/produkter/detail/kikkoman-naturlig-brygget-soyasaus
https://www.kikkoman.no/produkter/detail/kikkoman-naturlig-brygget-soyasaus
http://www.tcpdf.org

