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Opskrifter på traditionelle europæiske supper

Šaltibaršciai/ Kold rødbedesuppe (Litauen)
[image: ]Tilberedelsestid: 20 minutter
Portioner: 1

Ingredienser
1 æg
¼ agurk 
1 Forårsløg
30g syltede rødbeder
2 x 15ml skefuld frisk dild
200ml kefir eller kærnemælk 
15g creme fraiche

Udstyr 
Gryde, kniv, skærebræt, målebæger, stor skål, røreske, lille skål, gaffel, grydeske og 1 x suppeskål.

Fremgangsmåde
1. Kog ægget i 7 minutter.
2. Skræl det, og skær det i stykker.
3. Finskær de syltede rødbeder.
4. Og skær til sidst forårsløget i stykker.
5. Skær dilden i store stykker.
6. Pil det kogte æg, tag æggeblommen ud og skær æggehviden i små stykker.
7. Put kefiren eller kærnemælken, creme fraichen, rødbederne, agurken og æggehviden i en stor skål, og rør godt rundt.
8. Mos æggeblommen med forårsløget i en lille skål.
9. Tilsæt æggeblommeblandingen og dilden til suppen, og rør godt rundt.
10. Brug en grydeske til at hælde suppen i en suppe skål.

Top tips
· Denne kolde suppe serveres med varme kogte kartofler som en sommerfavorit i Litauen.
· Kefir er en gæret mælkedrik. Man kan bruge kærnemælk i stedet for, hvis det ikke er muligt at finde kefir.
· Hvis tiden tillader det, opbevares suppen i køleskabet natten over så smagen forbedres. 
Rødbeder kan nemt plette - brug forklæder og plastikhandsker!




Caldo verde/ Grønkålssuppe (Portugal)                                                                                                                                                                                                                              
Tilberedelsestid: 30 minutter
[image: ]Portioner: 4

Ingredienser 
75g chorizo
2 løg
1 Fed hvidløg
600g kartofler
500g 'Galega' kål 
15ml skefuld olivenolie
1l vand
En knivspids sort peber

Udstyr 
Kniv, skærebræt, gryde, måleske, røreske, tallerken, målebæger, kartoffelmoser, grydeske og 4 x suppeskåle.

Fremgangsmåde
1. Skær chorizo-​​pølsen i tynde skiver.
2. Skræl og hak løgene.
3. Skræl og hak hvidløgsfedet. 
4. Skræl og skær kartoflerne i stykker.
5. Skær grønkålsbladene i tynde stykker.
6. Varm olien i en gryde og steg chorizo-pølsen, ​​indtil den er gyldenbrun. Tag den derefter ud af gryden, og sæt den til side .
7. Put løgene og hvidløget i gryden, og kog dem i 3-4 minutter. 
8. Tilsæt kartoflerne og vandet, læg låg på gryden og bring det i kog, hvorefter du skal lade det simre i 15 minutter.
9. Mos kartoflerne.
10. Put grønkålen i suppen, og lad den koge i 5 minutter.
11. Tilføj sort peber, og olivenolie efter egen smag. 
12. Brug en grydeske til at hælde suppen i suppeskålene, og læg en skive chorizo-pølse på toppen.

Top tips 
· Server suppen med en skive majsbrød
•   Denne portugisiske suppe serveres normalt ved begyndelsen af et måltid,     eller som en sen aftensmad.




Gemüsesuppe/ Grøntsagssuppe (Østrig)
Tilberedelsestid: 40 minutter
Portioner: 4 

[image: ] Ingredienser 
 ¼ blomkål eller broccoli 
2 gulerødder
3  stilke bladselleri
1 stor kartoffel
15ml skefuld persille
4 x 15ml skefuld smør 
3 x 15 ml skefuld hvedemel
1,5L vand
1 grøntsagsbouillonterning
50g frosne ærter

Udstyr 
 Kniv, skærebræt, skrællekniv, måleskeer, stor kasserolle med låg, røreske, kedel, målebæger, gaffel og 4 x suppeskåle.

Fremgangsmåde 
 
1. Skær blomkålen eller broccolien i små buketter.
2. Skræl gulerødderne, og skær dem i tern. 
3. Skær sellerien i tynde skiver.
4.  Skræl kartoflen, og skær den i tern.
5. Skær persillen i store stykker.
6. Smelt smørret, tilsæt mel og rør konstant indtil blandingen danner en lys brun pasta.  
7. Sæt gryden i kog.
8. Knus bouillonterningen, og tilsæt kogende vand.
9. Put bouillonen, blomkålen eller broccolien, gulerødderne, sellerien og kartoflerne i, og kog dem 10 minutter.
10. Put de frosne ærter og persillen i, og kog suppen i yderligere 5 minutter.. 
11. Brug en grydeske til at hælde suppen i suppeskålene. 

Top tips
· [bookmark: _GoBack]Denne østrigske grøntsagssuppe indeholder mel, og kan derfor være meget mættende og opvarmende i vintermånederne.  
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