Gresskarsuppe:

En god og enkel gresskarsuppe med rene og milde smaker av gresskar, setpotet
og hvitlgk. Supert a servere utover hgsten, nar det blir kaldere ute. T
barnehagen dobler vi oppskriften.

Tips: Gresskarkjettet verken lukter eller smaker spesielt godt i ra tilstand, men
la deg ikke skremme av det. Ved varmebehandling som baking eller koking
forandrer smaken karakter og blir mild og setlig.

v 800 gram Gresskarkjett (ferdig renset for skall og fre)
Vi har brukt butternut-gresskar, da vanlig gresskar kan vaere vanskelig
oppdrive etter halloween.

2 mellomstore Sgtpoteter

1 stk Lok

1 ss revet frisk Ingefcer

1 stk Hvitlgk (vi bruker kinesisk hvitlgk, uten fedd)
1 stk Sitrongress (kan ogsa lages uten)

1 liter Kyllingkraft/buljong eller grennsaksbul jong
% - 1 stk Chili
2 dl Kokosmelk
Noytral olje
Salt og pepper
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1 stk lime




Slik gjer du

1. Skjcer gresskarkjettet i terninger. Skrell og skjeer sgtpotetene i smd biter.
Hakk lgk, hvitlgk og chili (fjern evt freene hvis du vil ha en mildere smak). Fjern
de ytterste harde bladene pa sitrongresset og finsnitt resten.

2. Varm litt olje i en kasserolle eller gryte. Fres Igken til den begynner @ bli myk,
uten at den far farge. Tilsett ingefeer, chili, hvitlek og sitrongress. Fres videre i
et par minutter under omrering. Ha i gresskar og setpotet og fres videre i et
minutt. Hell over kraft/buljong. Kok opp og la det hele smadkoke til grennsakene
er mgre, ca. 30 minutter.

3. Kjor suppa glatt og jevn med stavmikser. Tilsett kokosmelk, og smak til med
lime og evt salt og pepper.

4. Serveres med frisk koriander og godt bred.



