Kjotsupa

Efni:

1 kg stpukjot, helst frampartar

gulréfur
gulretur

hvitkal
bladlaukur
selleristangir
laukur

supujurtir

6 rif hvitlaukur
kjotkraftur (lamb)
1 dL hafram;jol
hvitur pipar

1 msk mulinn beltispari
timian

sjavarsalt

Aodferd:

Kjotid sett 1 pott med kodldu 6séltu vatni sem flytur vel
yfir pad. Sidan er kjo6tid sodid vid 60°C — 70°C { eins
litlu vatni og unnt er { 2 - 3 tima eda uns pad er ordid
meirt. Fjarlegid brinu froduna sem flytur 4 yfirbordinu.

Eftir suduna er kjotid fert upp og skorid { hefilega smaa
bita.

gulréfurnar
gulreturnar
hvitkalid
bladlaukurinn
selleristangirnar

Skorid fremur smatt

hvitlauksrifin

Skorin { punnar sneidar

laukurinn

Skorinn { teninga

Graznmrtid sodid 1 eins litlu vatni og unnt er.

begar kjo6tid er tilbuid og greenmetid er sodid er
kjotsodinu og kjotinu hellt it { vatnid med grenmetinu.

Haframjo6linu og mulda beltisparanum blandad { stpuna.

Saltad uns réttu bragdi er nad



http://gulrofa.htm/
http://beltisthari.htm/
http://pipar.htm/
http://bladlaukur.htm/

