Potatis - och purjolokssoppa, 2 portioner

Redskap Ingredienser
dl-matt 3 potatisar
msk-matt 2 purjolok
krm-matt 4 dl vatten
kniv 1 gronsaksbuljongtarning
skarbrada (1 krm salt)
kastrull (1 krm svartpeppar)
slev 2 msk matlagningsgradde
provsmakningssked (mj6lkfritt gar bra)
mixerstav
provsticka
1 msk olja
Gor sa har

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Skala, skolj och skiva
potatisen (3 st) tunt.

[J Ansa, skdlj och skiva %2
purjolok.

[J Lagg undan nagra
purjoloksringar till senare.
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[J Hall olja i kastrullen.
[J Fras purjolok i ca 2 minuter.
[J 6 pa plattan kan vara lagom.

Passar kastrullen pa plattan?

UJ Tillsatt (hall i) kastrullen
med purjoldken:
[J 4 dl vatten,
J 1 buljongtarning
[J potatisskivorna.
[J Lat soppan koka upp.

[J Sank varmen.

[J Lat soppan sjuda under lock
tills potatisen ar mjuk.

[J Anvand provstickan for att
kontrollera om potatisen ar
mjuk.

[J Mixa soppan till den
konsistens du vill ha.
Ta bort kastrullen fran plattan!
Sétt INTE pa mixerstaven férrén
den &r nere i sasen. Annars kan
det stdnka varm soppa pa dig!

J Ror ner 2 msk
matlagningsgradde.

J Provsmaka om du behover
ha i (tillsatta) krydda - salt

och svartpeppar.

Ténk pa att ha i LITE krydda i
taget och provsmaka igen. Du
kan alltid ha i mer krydda men
inte ta bort!
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[J Servera soppan i djupa
tallrikar.

[J Dekorera med
purjoloksringarna.

[ At medan soppan ar varm.

[J Diska och plocka undan
efter dig.
Kom ihag att ta isar
mixerstaven nar du ska
diska den, sa inte
elsladden kommer i
vattnet. Var forsiktig sa att
du inte skar dig.
Inga fingrar pa knivbladet!

Ratt begrepp!

ansa = ta bort de delar du inte vill
ata, tex karnor, rotter, fula blad
frasa = lata bli mjukt och glansigt
sjuda = nastan koka

koka = rejala bubblor

mixa = anvanda mixerstaven
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