Jordskoksuppe med persillecroutoner

Til 4 personer

Jordskokken ligner nærmest en lille, knudret kartoffel og den har en fin, nøddeagtig smag. Knuderne gør den vanskelig at skrælle - vælg derfor de største

og mest jævne eksemplarer til suppen.

Ingredienser

2 hakkede løg

1 spsk olie

1 1/4 kg jordskokker delt i kvarte

4-6 kviste frisk timian

1 glas hvidvin og 3/4 l vand eller 9 dl bouillon

1/2 dl piskefløde

Persillecroutoner:

6 skiver franskbrød

1 spsk olivenolie

1 lille bundt hakket persille

Fremgangsmåde

Svits løgene i olien i en rummelig gryde.

Vend jordskokker og timianblade i og tilsæt hvidvin og vand eller bouillon. Bring det i kog og kog 20 min. under låg.

Blend suppen med piskefløden. Varm den igennem og smag til med salt og friskkværnet peber.

Server suppen med persillecroutoner.

Persillecroutoner:

Skær brødet i små terninger på 1x1 cm. Rist dem gyldne i olien på en pande og tilsæt persillen.

Grønsager pr. person: ca. 375 g

Tilberedningstid

45-60 min

