Jorclértskoclcssoppa (4 port)

Jordartskockor sr lattodlade. Det finns bade vita och lila sorter. De ar slakt med solrosor
omjag fattat ritt, och den vita sorten *Bianca” brukar blomma med sma solrosliknande
blommor pa hosten. Man kan grava upp knolarna sent pa hosten innan gélen gar ijorclcn,
eller ticligt pa varen nar det inte finns sa mgcket annat finns att skorda. De gar bra att

forvara over vintern ijorclké”are.

e cay/o0 gjorclértskocl(or

e denvitadelenaven Purjolék (gul lok Fungerar ocksa bra)
e Istor Potatis

e 05 dl vaxtbaserad gréclcle eller vanlig gréclcle

e ev.l éggula

o 1-2msk bjéstblanclning eller1-2 grénsaksbuljongtémingar (utan glutamat)

Borsta skockorna val i vatten sa all jord forsvinner, putsa bort ev. skadade delar.

Skala och skiva Potatisen, skéU OCl:\, skiva Purjoléken. Koka rotsaker och sk riktigt rrjuka i
5 dlvatten. Hall av och spara spadet. Mosa de kokta grénsakerna i matberedare eller
mixer. Hall tillbaka de mosade grénsakerna ] grytan. Tillsatt sPaclet och gtterligare 5 dl
vatten samt bjést eller buﬁongtérningar och koka upp- Tillsatt gréclcle, ev. blandad med
éggula. Smaka av med salt och ev. mer gréclcle. Obs! SoPPa med agg far inte koka igen for

da skar den sig. SOPPan kan toPPas med nagra tunna skivor av det grona Pé Puxjon.
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