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Blabaersuppe med vanilje

Ingredienser

¥ 500 g blabaeer
¥ 4 dl vann

¥ 1 vaniljestang
¥ 1,5 dl sukker
¥ 2 ss potetmel
¥ 2 ss kaldt vann

Fremgangsmate

Ftsoteliv.no

Ha blabeer, vann og sukker i en
kjele. Snitt opp vaniljestangen og skrap ut vaniljefrg fra innsiden. Ha vaniljefrg og
vaniljestangen i kjelen.

Kok opp blandingen og la smakoke under lokk i ca. 10 minutter. Fjern
vaniljestangen.

Rar ut potetmelet i kaldt vann og ha dette i bldbaersuppen i en tynn strale mens du
rarer hele tiden. Du vil da raskt se at blabaersuppen tykner. Ta kjelen av platen.

Server blabaersuppen, enten som den er eller med et lite ekstra sukkerdryss.
Til kald blabaersuppe er det godt med en klatt pisket krem.

Enten du serverer bldbaersuppen kald, varm eller lunken, er det godt med iskrem
oppi!

Tips



¥ Tilpass sukkermengden etter som hvor sgt du liker blabsersuppen. | stedet for
sukker kan du smake til suppen med sukrin eller annen sukkererstatning hvis du
gnsker en kalorifattig dessert.

¥ Potetmelet ma rgres ut med kaldt vann slik jeg har beskrevet for @ unnga at den
klumper seg i den varme suppen. Potetmelet gjar at blabaersuppen tykner noe. Merk
at suppen tykner enda mer ved avkjgling. Synes du den har blitt for tykk, er det
bare a spe den ut med littegrann vann.

¥ Blabaersuppen bgr helst serveres samme dag den er laget.
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