Oppskrift

Hastsuppe med k| gttpgise

En skikkelig god og varmende hastsuppe pa en sen hgstkveld er noe helt for seg selv! Prov med deilig
Kj ettpel se og masse grannsaker.

1
Slik gjer du

Varm olivenoljei en varm stor gryte over medium varme. Tilsett pelsene og stek til de er gylne. Rer av og til
i ca4-5 minutter. Sett paisene til side pa en tallerken, mens oljen beholdesi pannen. Sett pannen med olje
tilbake pa medium varme, tilsett gulrgtter, lak, selleri og stek i 3 minutter.



Tilsett finhakket hvitlgk og stek i 1 minutt til. Rer inn kyllingkraft, vann, persille, rosmarin, oregano og smak
til med salt og pepper. Kok opp ved medium varme og la det smaputre i 10 minutter.

3

Tilsett sdkal, og la dette koke i 5-10 minutter til grennsakene er mgre. Rer sdinn pelsene igjen, sammen med
bgnnene (som ber skyldesi vann). Server varmt toppet med parmesan og gjerne sammen med noe godt brad.

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngredienser

Du trenger

Vann 2dl
Grannkal 150 g
Rosmarin 1 ts (tarket)
Stangselleri 2,5 stenger
Salt & Pepper

Persille 1 neve
Oregano 1ts
Olivenolje 1ss

Gul gk 1stk

Honsebuljong 11
Hvitlgksfedd 4 stk
Gulretter 3,5 stk
Gilde Kjettpelser 900 g
Hvite bgnner 2 pk
Parmesan (revet)

Allergener

o Sdleri
o Melkeprotein inkl laktose



