Nortura

PROFF

Bakt sellerirotsuppe med kylling og nettesmeor

Forvarm stekeovn til 200 °C og bak hel sellerirot i en god time.



Suppe

Skrell og del lek og hvitlek. Del blomkal i buketter. Varm opp en stor kjele med olje
og surr lek, hvitlek og blomkal. Ha i buljong og la det smakoke i 25 minutter. Ta ut

sellerirot av ovnen, del i to og skrap ut kjettet. Ha det i kjelen, og kok opp med flate.

Kjer til en jevn suppe i en blender eller med en stavmikser. Smak til med salt og

sitronsaft. Pisk inn 50 g kaldt smer.

Rist freene i en varm, terr panne til de blir lett gylne. Sett til side.

Kylling- og nettesmer

Stek kylling raskt i olje med salt og pepper, til gjennomstekt. Legg til side. Ha i resten

av smeret og varm opp til nettebrunt. Vend med kylling.



Server suppen varm toppet med kylling- og nettesmer og et dryss ristede fre.

Produkter i denne oppskriften

Kyllingfilet Striml Singelfr Skg Fr Enh
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Ingredienser

Prior Kyllingfilet strimlet, singelfryst

Olivenolje
Sellerirotsuppe

Sellerirot, stor

Lok

Hvitleksfedd

Blomkal

Kylling- eller grennsaksbuljong
Flote

Sitronsaft

300 g

1ss

1 stk

1 stk

2 stk

0,25 stk

10 dI

3dl

2ss



Sellerirotsuppe

Meierismer, kaldt 100 g

Fremiks av solsikke- og gresskarfre 100 g



