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Hvis du har champignon i køleskabet, der er ved at blive lidt triste at se på, så er dette en hurtig ret, som er super god til en kold efterårsaften eller som forret.

Hak evt. baconen fint og tilsæt det sammen med champignon. Server med lunt brød til.

Suppen kan sagtens fryses ned. Hvis du vil gøre det lidt let for dig selv, så frys suppen ned i portionsanretninger; så er der altid til et skævt antal personer.

*Opbagning: Smelt smørret ved svag varme i en gryde, tilsæt melet, så der fremkommer en melbolle. Tilsæt mælken lidt af gangen under kraftig omrøring, så melbollen får suget alt mælken op. Til sidst er der lavet en tyk hvid sauce.


Champignonsuppe

Ingredienser

250g champignon

½ l vand

½ l mælk

3 spsk mel

50g smør

Salt og peber

1 skive røget bacon

Sådan gør du

En hvid sauce laves af smør, mel og mælk (opbagning*).

Mens denne koger, bringes vandet i kog i en gryde, og de vaskede champignoner kommes hele i sammen med den røget bacon lidt salt og peber. Det hele koger med i 15 min.

Vandet hældes fra svampene og gemmes.

Den røget bacon fjernes, og champignonerne hakkes og tilsættes den hvide sauce.

Vandet tilsættes gradvist den hvide sauce, indtil du opnår den konsistens, du synes er lækker.

Suppen smages til med salt og peber.
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Opskriften er til to meget sultne personer. Alternativt kan man spise resten dagen efter eller fryse ned.

Opskriften passer også som forret til omkring 6–8 personer (alt efter anretningen).

Server med brød til.


Græskarsuppe

Ingredienser

1 hokkaidogræskar (ca. 1kg), skrællet og skåret i mindre stykker

Lidt olie

1 løg, hakket

2 fed hvidløg, hakket

Evt. ½–1 tsk chili

½ l grøntsags- eller hønsebouillon (1 terning + kogt vand)

2 dl mælk eller madlavningsfløde

Salt og peber

Sådan gør du

Varm olien op i en stor gryde.

Svits løg, hvidløg og chili i et par minutter.

Tilsæt græskarret og steg videre i 2–3 min.

Hæld bouillonen over (skal dække), og lad suppen koge ved svag varme i 20 min, eller til græskarret er mørt.

Tag gryden af varmen og blend suppen med en stavblender.

Tilsæt mælk, og varm suppen op til den lige akkurat bobler.

Smag til med salt og peber.

Pynt evt. med græskarkerner.
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Prøv at tilsætte rejer eller svitsede kalkun- eller kyllingestykker.

Server med lunt brød til.

Kan fryses ned.


Grøn suppe

Ingredienser

½ grøn squash, skåret i store stykker

1 bdt forårsløg, grofthakket

2 grønne peberfrugter, skåret i store stykker

150g broccoli, delt i mindre stykker Olie

1–1½ l vand (det skal kunne dække grøntsagerne)

1 grønsagsbouillonterning

½ kyllingebouillonterning

1 håndfuld grønne linser

½ tsk karry

1½ tsk paprika

1 dl mælk

Salt og peber

Sådan gør du

Svits grøntsagerne i en gryde i lidt olie.

Tilsæt vand, bouillonterninger, linser og krydderier.

Kog det hele i 20 min., eller indtil grøntsagerne er møre.

Blend det hele med en stavblender.

Tilsæt mælk, og varm suppen op til kogepunktet.

Smag til med salt og peber.
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Denne opskrift er oprindeligt fra kogebogen ’Dåseåbneren’, som jeg lavede sammen med to medstuderende i 2004. Vi lavede endda retten i ’Godmorgen Danmark’ på TV2, hvilket var en meget særlig og sjov oplevelse…

Såvidt jeg husker, var det Jane, der kom på den, men hæng mig ikke op på det. Det vigtigst er, at den er god og let at lave. Jeg laver den stadig ofte – specielt når køleskabet er lidt tomt, og vi bare ikke gider at købe det helt store ind.

Hvis du vil have en lidt mere lind suppe, kan du blende den med en stavblender lige inden, du putter smøreosten i.

Server med brød til og pep den evt. op med lidt chili.


Gulerodssuppe

Ingredienser

10–12 gulerødder, skrællet og revet groft

1 løg, hakket

1 spsk smør

1 hønsebouillonterning

1 l vand

200g flødeost med pikant smag

Salt og peber

Sådan gør du

Løg og gulerødder svitses i en gryde i smørret.

Vandet koges i en elkedel.

Put vandet og bouillonterningen op i gryden, og kog det hele i 20 min.

Flødeosten røres ud i suppen, som koges 5 min. mere.

Smag herefter suppen til med salt og peber.
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Denne tomatsuppe er utrolig let og hurtig at lave.

Opskriften er til to meget sultne personer, men kan sikkert strækkes til fire, hvis den serveres med en masse dejligt lunt brød til og en klat creme fraiche.


Hurtig tomatsuppe

Ingredienser

3 løg, grofthakket

2 spsk olie

3 fed hvidløg, grofthakket

2 ds hakkede tomater

½ l hønsebouillon (1 terning + kogt vand)

1 knsp cayennepeber

½ knsp sukker

Citronsaft

Evt. salt

Sådan gør du

Svits løg og hvidløg i olien.

Tilsæt de hakkede tomater og bouillonen.

Lad suppen simre i 20 min. ved svag varme.

Blend suppen, og varm den op til kogepunktet igen.

Smag til med cayennepeber, sukker og citronsaft samt evt. lidt salt.
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Suppen kan sagtens fryses ned i portioner, men da der er persille i, skal nedfrysningen ske med det samme. Ved genopvarmning skal suppen over 75 grader for at være sikke på, at jordbakterierne er døde.

Server bacontern og nybagt brød til.

*Creme fraiche fedtprocent: Jeg vælger som oftest creme fraiche med en fedtprocent på 18% alene af den grund, at jeg synes, den smager bedst. I de fleste af retterne i denne kogebog kan man både bruge fede mælkeprodukter og de mere kalorielette af slagsen. Det er helt op til den enkeltes smag og behag.


Kartoffelporresuppe

Ingredienser

1 klat smør

2 porrer, renset og skåret i skiver

2 fed hakket hvidløg

400g kartofler, skrællet og skåret i skiver

½ l grøntsagsbouillon (1 terning + kogt vand)

4 dl letmælk

1 dl creme fraiche 18%*

1 håndfuld grundigt skyllet og hakket persille

2 tsk paprika

½ tsk estragon

Salt og peber

Sådan gør du

Svits porrer og hvidløg i smørret i 2 min.

Tilsæt kartofler, paprika, estragon, persille samt grøntsagsbouillon.

Kog det hele i 15 min., eller til kartoflerne er møre.

Tilsæt mælk og creme fraiche, og blend det hele sammen med en stavblender.

Varm suppen op, så den lige når at boble. Smag til med salt og peber.
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Man kan sagtens undlade butterdejslåget, hvis man synes, det er for besværligt. Server i stedet med lidt brød til.

Suppen kan fryses ned – dog uden butterdejslåget og undlad at tilsætte persillen til sidst.

Passer som forret til 3–4 personer.

*Butterdejslåg til suppen: To frosne butterdejsplader tages op af fryseren og lægges på lidt strøet mel på køkkenbordet.

Efter 10 min. er butterdejen parat til at blive skåret ud.

Udvælg to serveringsskåle, og skær butterdejen ud med en lidt mindre omkreds end dem. Læg dem på bagepapir på en bageplade, prik dem med en gaffel, og pensl dem med lidt mælk.

Bag dem ved 200 grader i 15 min., til de er lysebrune.

Hvis der er rester tilbage af butterdejen, så skær det ud til stave, trekanter eller lignende.
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