
Spinat-avokadosuppe 

1 porsjon (eller to som forrett, gjerne kald) 

Litt smør/olje  

2 sjalottløk 

1 feddfri kvitløk 

1-2 vårløk 

2-3 cm grøn chili 

¼ grøn paprika 

150 – 200 g spinat (gjerne frosen) 

¼ moden avokado 

1-2 ss kvit geitost, f.eks Snøfrisk 

2,5 dl vatn 

½ terning grønsakbuljong (eller 2,5 dl 

skikkeleg buljong) 

1 topp kvit balsamico (smak ev til) 

1 ss soyasaus 

Grovkverna peppar, (malen) ingefær 

 

1-2 ss olivenolje 

 

 Skjer løk, kvitløk, chili og paprika i bitar (skrap ev ut chilien, skinnet er vanskeleg å 

finmose) og surr det litt i olje/smør. Ha i vatn, spinat, ein halv buljongterning, 

peppar, ost og litt soyasaus. La dette koke ein 15-20 minutt. Ha så over i ein blender 

(ev bruk stavmiksar). Ha i balsamico, avokado, litt ingefær, ein 2-3 ss olivenolje og 

køyr alt til det bli ei krema suppe. La ikkje suppa koke etter at avokadoen er sett til. 

Kan serverast åleine med ei lita skje yoghurt eller mager crème fraiche, eller med 

nokre reinska reker, nokre skiver kyllingfilet eller … 

Spinat-avokadosuppe med tynne skiver steikt kyllingfilet 


