Jordskokkesuppe med chorizo
og spregde tern

Suppe:

800 g jordskokker

500 g kartofler

3 lag 6 fed hvidlaeg

3 tsk terret timian 1 tsk stedt muskatned
2 1 bouillon smgr

5 dl piskeflgde 1,5 dl vand

200 g smgreost, naturel

3 spsk zblecidereddike

salt og peber

Skral og skar jordskokker og kartofler i grove tern. Svits dem
i en gryde med lidt smgr. Hak lgg og hvidlgg groft og svits
det med i gryden et par minutter, men uden de tager farve.

Tilsat timian, muskatngd og bouillon og lad det hele simre
cirka 15 minutter, til jordskokker og kartofler er mgre.

Tilszt flede, vand og fledeost og kog et par minutter mere.Tag
nu suppen af varmen og stavblend den glat.

Smag til med salt, peber og eddike.

Topping:


http://puttemad.dk/startside/supper/jordskokkesuppe-med-chorizo-og-sproede-tern/
http://puttemad.dk/startside/supper/jordskokkesuppe-med-chorizo-og-sproede-tern/
http://puttemad.dk/?attachment_id=4124

150 g chorizo i sma stykker 10 jordskokker

9 kartofler salt og peber

finthakket purlgg

Skral og skar jordskokker og kartofler i sma tern.Steg dem pa
en pande i smgr til de er gyldne og sprede.Tag dem af varmen
og svits sa din chorizo pa panden til de er sprgde.Server nu
din suppe med topping og et drys purlgg.

Suppehorn:

100 g smgr 3 dl malk

50 g gar 1 tsk salt

2 tsk sukker 2 ®g, samt et til pensling
700 g mel

Smelt smgrret i en gryde og hald malken i. Det skal vare
lunkent/fingervarmt. Hald smgr/mzlkeblandingen i en skal og
rer geren ud i blandingen. Rgr salt og sukker i og derefter 2
®g. Tilsat melet i skalen lidt ad gangen indtil dejen slipper
skalen og er til at arbejde med. Det er ikke sikkert alt melet
skal bruges. Alt dejen godt og stil dejen til havning
tildekket et lunt sted 1 cirka 40 minutter.

Elt dejen en smule og del sa dejen i 4 dele og tril hver del
til en kugle. Rul den ene kugle ud til en stor cirkel, og del
den i 6 lige store stykker. Rul fra den bredeste ende mod
spidsen og bgj enderne lidt indad. Lzg hornene med spidserne
nedad pa en bageplade med bagepapir. Gentag med de andre dele
af dejen. Pensl hornene med et sammenpisket &g og lad hornene
have tildzkket i cirka 20 minutter.Bag hornene midt i ovnen i
cirka 12 — 15 minutter ved 200 grader.
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