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Suitsujuustu-kreve’ci kreemm,olo

kuuele

250 g suitsujuustu

500 g kartulit

1 keskmine sibul

1 kidslaugukiis

1 | kanapuljongit véi 1 kanapuljongi kuubik
200 g vahukoort

8 suurt marineeritud krevetisaba
4 viilu saia voi ciabattat

2 vart varsket tilli

1 sl kdrvitsaseemneid

toidudli praadimiseks

soola ja pipart, maitse jargi

Koori kartul ja I6ika vaikesteks, poidla-
suurusteks tukkideks. Prae poti pdhjas sibul,
klUslauk ja kartul. Lisa puljong, tikkideks
I6igatud suitsujuust ja krevetid. Keeda, kuni
kartuid on pehmed. Pureesta segu
nuimikseriga®. Lisa vahukoor ja lase supp
uuesti korraks keema tdusta ning maitsesta
soola ja pipraga.

Ldika saiast voi ciabattast kuubikud ning kiipseta ahjus dliga piserdatult ja soolaga maitsestatult kuldseks.
See on maitsev lisand supile! Serveeri supp koos tilli ja seemnetega.

*nuimikser = saumikser = kasiblender ehk heal lapsel mitu nime!
Arvesta oma pdevamenuu valikul, et see supp on suure energiasisaldusega!
Toredat kokkamist!

Retsepti autor Jaak Hiibus

@2 Hoia puhtust — pese kasi. Hoia toidu valmistamise koht, tédpinnad ja -vahendid ja néud puhtana.
A Valdi toore kala, mereandide, liha ning sé6miseks valmis tehtud toidu kokkupuudet.
Q Kuumuta toitu vdhemalt {ile 70 °C sisetemperatuurini.
€8 Sailita toitu digel temperatuuril, jélgi toidu pakendil olevat sailimisaega ja sailitamistingimusi.
) Sulata toit digesti — loe juhiseid pakendil.
F Kasuta puhast vett ja varsket toorainet.



