Blendet brændenældesuppe

Liste med 9 punkter

• 1 persillerod evt. pastinak

• 1 stor gulerod

• 2 løg

• 4 dl hakkede brændenældeblade

• 1-2 fed hvidløg

• revet muskatnød

• salt, evt. tamari / shoyu

• ca. 1,5 liter vand

• 1 spsk. olivenolie

liste slut

Gulerod, persillerod og løgene skæres i stykker på 1½-2 cm. Olien varmes op i en gryde og grøntsagerne sauteres med hvidløg, til de har fået lidt farve.

Tilsæt vandet og lidt salt. Grøntsagerne koges til de er næsten møre.

Brændenældebladene hakkes fint i hånden eller i blender og kommes i suppen, evt. med ½ finthakket / blendet løg.

Suppen koges op og smages til. Tilsæt vand efter behov.

Tip: Kartofler eller græskar kan erstatte rodgrøntsagerne.

