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Fuld af fristelser

Luksus-aertesuppe med
ristet rugbrad og
parmaskinke

Opskriften pa Luksus-sertesuppe med ristet
rugbrgd og parmaskinke er venligst udlant af
Mads Schytte (Tidl. Gastromand - nu <a
target="_blank"
href="https://madogmonopolet.dk/">Mad &
Monopolet</a>).

Opskrift af: Mads Schytte (Mad & Monopolet)

Tilberedningstid: Samlet tid: 30 min
Antal personer: 3

Ingredienser

Artesuppe

1 kg eerter med baelg svarende til ca. 350
gram friskbaelgede

150 gram kartofler

1 pose spinat

1 stk. porre

1 stk. lag

2 fed hvidlag

1,2 liter hgnsefond

1 spsk. ekstra jomfruolivenolie
250 gram creme fraiche 18%
% pakke prosciutto di Parma
Salt og frisk peber

Rugbrgdscroutoner

3 skiver rugbrad

1 fed hvidlgg

2 ekstra jomfruolivenolie
Salt og friskkveernet peber

Fremgangsmade
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Fuld af fristelser

Opskriften er venligst udlant af Mad & Monopolet. Mad & Monopolet er stiftet af den tidligere
"Gastromand” Mads Schytte.

Se Mad & Monopolets detaljerede opskrift pa Luksus-aertesuppe med ristet rugbrgd og
parmaskink her.

Artesuppe

Start med at pille serterne

Renggr porre og lgg. Hak dem sammen med hvidlgget.

Varm olien op i en gryde og svits det hele.

Nar det falder lidt sammen, tilfgjer du hgnsefond.

Skreel kartoflerne, mens det koger op.

Skeer dem i mindre stykker og tilfgj dem.

Mens de koger, steger du parmaskinken sprad.

Nar kartoflerne er kogt mare, tilfgjer du serterne.

Efter 1 min. puttes det hele i en blender sammen med creme fraiche og spinat.
Fjern det lille 1ag i toppen af blenderen og laeg et viskestykke over, inden du blender -
ellers kan der skabes tryk, og sa har du suppe i hele kakkenet.

11. Smag til med salt og peber.
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Rugbrgdscroutoner

Varm en pande op med olien.

Giv hvidlggene et klask med en kniv.
Tilfgj dem sa olien tager lidt smag.
Skeer rugbrgdet ud i mindre stykker.
Steg det spradt — giv det et skud salt.
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