jordskogsuppe med linser og andet godt

1 spiseske olie

1 teske hele korianderfrø

1spiseske plukket timianblade

1 laurbærblad

500 gram jordskogger

2 små gulerødder

2 mellemstore bagekartofler

75 gram grønne linser

2 1/2 spiseske cherry vineddike

1 1/2 liter vand eller hønsebouillon

salt og friskkværnet peber

2 3 stængler bladselleri snittet i tynde skiver

fremgangsmåde

i en gryde kommes lidt olie og korianderfrø

lad det riste til det begynder at dufte skønt

tilsæt timian og laurbær

sæt gryden til side

jordskoggerne skrubbes godt med en køkkensvamp så al jord kommer væk

man behøver ikke at skrælle dem men gør som du synes

skræld gulerødder og kartofler

skær dem i grove skiver

det samme gøres med jordskoggerne

kom jordskogger gulerødder og kartoffelstykkerne i gryden

lad det riste 10 til 15 minutter ved svag varme ikke brune bare småsimre

tilsæt linser og cherry vineddike

hæld vand eller bouillon ved

kom låg på gryden

lad den simre i 40 til 50 minutter

smag suppen til med salt og peber

inden servering vendes de friske fintsnittede bladselleri i suppen

hvis du har lidt kylling til overs fra middagen i går er det skønt at komme det i suppen

