Jorclértskockspuré (6 port

Jorclértskockor ar gott men kraver litet forberedelse nar man ska gé')ra ren dem fore
ti”agning. Denna Puré liknarjordértskockssoppa nar det gé’”er smak och ingreclienser, men
ar forstas i_:jockarc sa att man kan sta den med kniv och gagel och andra tillbehor. Man kan

nog géra en stor sats Puré och sen sPécla den med kokspacl och mer vegetabilisk grédcle.

e 500 gjorclértskockor

e denvitadelenaven Purjolék (gul lok Fungerar ocksa bra)

e 500 Potatis

e 05 dl vaxtbaserad grédcle eller vanlig grécl&e

e ev.l é‘ggula

e 2msk bjéstblanc{ning (se scparat reccpt) eller1-2 grbnsaksbuhongtérningar (utan
glutamat)

Borsta skockorna val i vatten sa a”jorcl forsvinner, putsa bort ev. skadade delar och delai
mindre bitar. Skéh och skiva ijoléjl(en. Koka artskockor och lok riktigt mjuka jca’s dl
vatten. Koka Potatisen med skalet Pé. Skala Potatisen och hall den varm medan &rt-
skockorna kokar Fércligt. Det brukar riacka med att légga tillbaka Potatisama i den varma
kastrullen som de kokats i och satta Pé locket. Hall av spaclct fran srtskockor och Isk.
Tillsatt bjéstblanclning och mosa de kokta grénsakcma, gérna med stavmixer direkt i
grytan. Tillsatt gréclclc, ev. blandad med éggula. Smaka av med salt. Obs! Puré med agg far
inte koka igen for da skar den Sig,

Serveras med farska grénsaker, exempclvis rivna mordtter och litet skivad ijolék, och

nagon typ av biffar eller korv, typ soja, quorn eller c!glild:.
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