gulerodssuppe med bacon og koriander

2 spiseske olie

1/2 teske lyse sennepskorn

1/2 teske stødt spidskommen

1/2 teske karry

3 fed hvidløg

5 mellemstore gulerødder

1 bagekartoffel ca 200 gram

1 1/2 liter vand eller hønsebouillon

3 spiseske grofthakket friske korianderblade

150 gram mager bacon i skiver der steges sprøde på en pande

fremgangsmåde

kom olie sennepskorn spidskommen karry og hvidløg i en gryde

lad det stege nogle minutter til krydderier og hvidløg frigiver noget af sin skønne duft og smag

tag gryden fra varmen et øjeblik til gulerødder og kartoffel er klar

skræld gulerødder og kartoffel

gem 2 gulerødder til senere

skær 3 gulerødder og bagekartoflen i grove tern

kom dem i gryden til krydderierne

hæld vand eller hønsebouillon ved

læg låg på gryden

suppen koges ved svag varme 35 til 40 minutter

blendes

holdes varm indtil anretningen

de resterende 2 gulerødder skæres i ultra tynde skiver

de vendes med stegt bacon og korianderblade

server den rygende varme suppe med en skefuld bacon og korianderfyld i suppeskålen

