Kartoffel-bønnesuppe

Ingredienser:

1,5 kg. kartofler i store tern.

1 pastinak.

ca 6 dl kogte sorte bønner.

Jeg plejer at koge et kilo bønner ad gangen, og andre former for bønner kan

bruges, eks. kydney bønner. Blot ikke de lange grønne, det tror jeg ikke går

godt.

4-6 fed hakket eller presset hvidløg.

3-4 laurbærblade.

500-700 gram tasso skinke, eller koge pølser eller fisk eller kylling, eller

intet kød. Jeg har brugt Tasso skinke, som er meget krydret og røget.

hvis du bruger fisk eller fjerkræ så put det i suppen de sidste 15-20

minutter.

1. dåse hakkede flåede tomater.

1-2 tsk. tabasco eller anden chilisauce.

salt og pebber efter smag.

worchestershire sauce efter smag og behag.

Fremgangsmåde:

Hak og skræl kartofler og pastinak. Hak evt. kød i mundrette stykker.

Varm en stor gryde op, put smør eller olie i gryden, og svits kartofler

pastinak og bønner tre til fire minutter. Put en dåse flåde tomater ved. Put

også tasso skinke i nu, også andre former for kød som kan tåle at koge længe

kan komme i nu.

Rør rundt et par minutter. Tilsæt krydderier og vand så det dækker indholdet

lige akurat.

Kog det mellem halv anden og to timer. Blend det let med en stavblender, så

suppen bliver tyk, lidt som gule ærter, eller endda lidt tykere. Husk at

holde øje med, at der er nok vand ved, så du sikre den rette tykke

konsistens. Put først fisk eller fjerkræ ved efter blendingen, og kog

yderligere et kvarters tid.

nb. Hvis du ikke kan lide pastinak, så prøv med gulerødder. Selleri kan

sikkert også bruges, hvis man har lyst til det.

God apetit. Jeg er mæt!!

