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Vi har udviklet vores egen Green Goddess Collagen, som er baseret pa certificeret
collagen med god optagelighed.

Flere af vores varianter har vitaminer og mineraler, som bidrager til hud, har,

negle, brusk, knogler, bindevaev og slimhinder. Al vores collagen er hydrolyseret
marine collagen, hvilket betyder, at den er brudt ned til sma molekylestarrelser,
sa den let optages i kroppen. Nar man indtager collagen bliver den tilgeengelig

—

for kroppen som peptider i blodbanen. 1. GREEN

CODDESS

8 dlelin. it dagiige it
Det kan vaere sveert at finde tilskud af collagen i god kvalitet. Noget af det vigtige i T T — Vars .-
ved collagen er, hvilken kilde det er lavet af og hvor mange kiloDalton collagenen - A7 i varine E DL

USK, SLIMHINDER®

er, sa det optages bedst mulig. Vores collagen ligger pa 1 kilodalton (kDa), og Marine G
har dermed hgj optagelighed og har et meget hgjt proteinindhold pa ca. 70-95 %.
Derfor teeller collagen ogsa med, hvis du teenker pa dit daglige indtag af protein.

WONDERFUL ALOE VE!



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

Inden vi dykker mere ned i fordelene ved at tage et tilskud af
collagen, far du lige 10 hurtige spargsmal og svar,
som vi typisk harer.

1. HVOR MEGET COLLAGEN SKAL MAN TAGE OM DAGEN?
Vi anbefaler 10 gram om dagen, fordi det er den maengde, som man anvender i de fleste viden-
skabelige studier om collagen. Og fordi vi oplever, at 10 gram giver rigtig god og hurtig effekt.

2. HVAD ER JERES COLLAGEN LAVET AF?

Certificeret marine collagen med hgj optagelighed. Flere varianter indeholder ogsa vitaminer
og mineraler — fx. har Collagen Chocolate hele B-complex (alle B-vitaminer, herunder biotin),
vitamin C og zink. Collagenen er udvundet af skindet fra fisk — en rdvare som typisk ellers
bliver smidt ud eller brugt til dyrefoder. Ofte er collagen lavet pa gris eller ko, men vores er
udvundet af fisk.

3. FAS JERES COLLAGEN SOM TABLETTER?

Nej, det gar det ikke. Hvis du skulle tage 10 gram collagen i tabletter, ville det svare til 10-20
tabletter. Typisk far man ikke szerlig meget collagen i tablet-lgsningerne (under 2 gram) — og
de er ofte rigtig dyre.

4. HVEM MA BRUGE COLLAGEN?

Collagen er et protein, der forekommer naturligt i vores kost - omend i sma maengder, fordi
vores kost her i Vesten typisk ikke indeholder ret meget kollagen. Derfor er der ikke be-
greensninger pa, hvem der mad tage collagen.

5.HVOR HURTIGT KAN JEG FORVENTE EFFEKT?
De fleste oplever en ret hurtig effekt. Det er individuelt og afthaengig af, hvilken effekt man
gerne vil opnd. Som tommelfingerregel skal du forvente mellem 6 og 12 uger.

6. MA BORN OG UNGE BRUGE COLLAGEN?
Barn og unge ma gerne fa kollagen. Typisk anbefaler vi kollagen fra 30-drs alderen.

7. HVORDAN BRUGER JEG COLLAGEN?

Collagen er et utroligt nemt tilskud at tage, fordi du kan komme det i stort set alt. Mange
drikker blot deres collagen i vand, men her vil vi gerne inspirere med opskrifter, der viser
hvordan du kan bruge collagen i din mad og drikke.

8. KAN MAN FA COLLAGEN, SOM ER VEGANSK?
Collagen fas ikke vegansk. Der forskes i det og vi falger det teet. Men pt. kraever det animalsk
materiale at udvinde collagen.

9. HVAD G@R JEG, HVIS MIN COLLAGEN ER SVAR AT OPL@SE?

Jo koldere vaesken er, desto lzengere tid tager det, at collagenen oplases. Sa rer den op i vaeske
der er stuetemperatur og lad den std i nogle minutter. Alternativt kan du blende collagenen
i din smoothies, bruge Collagen Natural i grad eller varme drikke, s& oplases den med det
samme.

10. ER DET NOGENSINDE FOR SENT AT BEGYNDE MED COLLAGEN?
Nej, tvaertimod! Faktisk er der videnskabelige studier, der viser, at jo mere collagen man har
mistet, desto starre effekt far man af den collagen, man tager som tilskud.



12 stk. | Kom alle ingredienser i en foodprocessor og ker indtil massen
100 g valngdder | er sammenhangende, men stadig ‘grov’i konsistensen.
(kan erstattes af mandler) Saet evt kuglerne pa kel eller frost i min. 30 minutter. Smelt
80 g dadler — uden kerner | chokoladen og dyp kuglerne i chokoladen. Drys med lidt
20 g Collagen Chocolate | groft salt.
En knivspids salt
— gerne havsalt
1/2 tsk kanel
1 spsk neddesmer (valgfri)
1-2 spsk vand
1 plade merk chokolade



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/mandelsmoer
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr

INGREDIENSER

Til 2 personer

20 mandler

3-4dlvand

2 spsk Collagen Chocolate
1 hdndfuld isterninger

1 dadel

Y5 tsk vaniljepulver

SADAN G@R DU

Kor alle ingredienserne i en blender til milkshaken er glat.
Nydes iskold med det samme eller saettes pd kal.

Kan naturligvis serveres med skum og hele molevitten.

11 =


https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

3 spsk peanutbutter

2 tsk Collagen Chocolate
Evt. lidt vand

SADAN G@R DU
Rer ingredienserne sammen til en glat creme.

—-12 -



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

Al e

INGREDIENSER

Til 4 personer

4 frosne bananer i skiver
(uden skreel)

4 spsk Collagen Chocolate
1 tsk. vaniljepulver

1 dl plantemaelk

eller alm. maelk

50 g groft hakket

merk chokolade

15 mynteblade eller

10 pebermyntedraber
reven skal fra 1
gkologisk lime

SADAN G@R DU

Kar de frosne bananer, collagen, maelk, mynteblade og
vaniljepulver i en foodprocessor eller staerk blender. Rgr den
hakkede chokolade i isen og skreellen fra gkologisk lime.

— 14—



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr

INGREDIENSER | SADAN G@R DU
2 personer | Rer alle ingredienser godt sammen (minus mosede hind-
100 g havregryn | baer og yoghurt) og seet overdaekket i kaleskabet min. 1
2 spsk chiafrg | time og gerne til dagen efter.
10 gram Collagen Chocolate
3 dl plantemalk | Lav gerne til to dage ad gangen.
2 tsk kokospalmesirup
elleranden sgdme | Leeg i lag, skiftevis overnight oats, optgede baer og yoghurt.
1 tsk kardemomme | Toppes evt med nadder, frisk frugt og baer.
1-2 tsk kanel
Evt. 1/2 tsk vaniljepulver
2 dlyoghurt
— gerne plantebaseret
2 dl mosede hindbaer
(evt fra frost)

~16 -



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

o"

60 g havregryn

3dlvand

1 dl plantemaelk

10 gram Collagen Chocolate
1 ebleitern

1 knivspids salt

Evt ¥4 tsk kardemomme

FORSLAG TIL TOPPING
1 tsk kokospalmesukker
5 tsk kanel

Hakkede nadder

Able

Kakaonibs

Evt. friske beer

vied
kane

Kog havregraden feerdig og tilseet salt og evt. kardemomme.

Kog evt. eebletern med i graden eller brug dem som topping
sammen med andet knas, ndr greden skal serveres.

Drys collagen péa toppen af den afkalede grad.

~_19-


https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/kakao-sweet-nibs-100-g-oeko
https://greengoddess.dk/products/green-machine-kakao-nibs-o-160-gr

INGREDIENSER

1/2 dI chiafro

11/2 dl kokosmaelk

1 dl plantemaelk

1/2 tsk vaniljepulver

Evt. lidt reven citronskal

10 gram Collagen Chocolate
Toppes med friske eller
opteede baer og knas,

fx ristet kokos

SADAN G@R DU

Rer chiafrg, vaniljepulver, kokosmeaelk og plantemaelk sammen.
Lad det std i keleskabet min. 15 minutter. Omregr igen og
server detien lille skal med friske eller opteede hindbaer
eller anden syrlig frugt eller baer.

-21 -


https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

20 boller / burgerboller

1 liter lunken vand

25 g geer

2 spsk Husk (loppefraskaller)
1 lille spsk kokospalmesirup
eller honning

2 tsk salt

1 handfuld herfro

(kan udelades)

1 handfuld solsikkekerner
1 dl olivenolie eller
kokosolie

2 dl Collagen Natural

2 &g

150 g glutenfri havregryn
100 g majsmel (polenta)
100 g fuldkornsrismel

500 g boghvedemel

SADAN G@R DU
Rar helst dejen i rgremaskine eller food processor. Bland
forst vand og Husk i et par minutter til de far en geléagtig
konsistens. Tilsaet geer, salt, honning og olie.

Herefter rgres resten af ingredienserne — ogsa collagenen.
Tilset evt lidt mere mel til dejen har en klisteret konsistens,
der ikke er for‘flydende’ Lad dejen haeve under et fugtigt
kleede — gerne 2-4 timer. Saet bollerne pa en plade med to
spiseskeer, sa du ikke far haenderne smurt ind i dej. Den er
nemlig ret klaebrig.

Pensl bollerne og drys evt med kerner.

Bag bollerne ved 225 grader i 25 minutter til de er gyldne
og laekre. Er ogsad velegnede til nedfrysning.

x*

-2 -


https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

1 dl hakkede mandler

1 dl cashewngdder

2-3 store blade dadler

1 dl kakaosmer

10-15 gram Collagen
Chocolate

1 dl puffede ris

5 dl kokosmel

V2 dl frysetarrede hindbaer

o

SADAN G@R DU

Smelt kakaosmer over vandbad eller i gryde ved lav varme.
Blend cashew og dadler i en foodprocessor. Nar kakaosmaren
er smeltet, tilseetter du de gvrige ingredienser (0ogsa massen
af cashew og mandler) og rerer forsigtigt til alle ingredienser
er godt blandet med de smeltede kakaosmer.

Haeld blandingen pa et bagepapir eller i en form og lav en
plade af massen der er ca. 1-1,5 cm tyk.

Stili fryseren pa kel indtil massen er stiv. Skaer i stykker som
passer. Opbevar pd kel i lufttaet beholder.

Bestil ey
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https://greengoddess.dk/products/btf-kakaosmoer-raw-organic-cacao-butter-2
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/btf-kakaosmoer-raw-organic-cacao-butter-2

INGREDIENSER

150 g ukogte kikaerter
eller 1 dése med ca. 250 g
1/2 dl olivenolie

3 bagte redbeder

2 spsk Collagen Natural

3 spsk kapers

Saft fra 1 citron

1 fed hvidlag

Y5 - 1 spsk tahin

1/2 tsk spidskommen
Evt. lidt vand

Salt og peber

SADAN G@R DU
Skyl kikeerterne og seet dem i blgd i vand i 8-12 timer.

Brug evt. naesten kogende vand og tilfgj et par spsk citron
eller zeblecidereddike. Pa den made bliver kikaerterne lettere
at fordgje. Haeld vandet fra og kog kikaerterne i friskt vand.
Kikeerterne koges i 40-60 minutter.

Hak hvidlag og evt chili og bland det i kikaerterne sammen
med de bagte redbeder, kapers, spidskommen, tahin, olie
og citronsaft. Blend massen i en foodprocessor eller en
blender til det har en tyk, glat konsistens. Smag til med salt
0g peber.

~26—



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

200 g af en eller flere
blandede glutenfrie meltyper
1/4 tsk salt

1/2 tsk kardemomme
3 &g

4 dl mandelmzelk eller
anden plantemaelk

2 spsk Green Goddess
Lidt citronsaft

Evt. 1 tsk honning eller
kokospalmesirup
Smar eller kokosolie

til stegning

SADAN G@R DU

Bland alle ingredienserne i en skdl og rer rundt til dejen er
glat. Du kan ogsa blende alle ingredienser i en blender. Lad
det std i kaleskabet minimum 1/2 time. Steg pandekagerne
pa vanlig vis. Holder sig friske i kaleskabet 2-3 dage.

Bruges som madpandekager eller som dessert.

-28—



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

Ca. 6 stk.

3 &g

100 gram frisk eller
l@sfrossen spinat

1 dl plantemaelk eller
alm. maelk

3 tsk Fiberhusk eller
loppefraskaller

3 spsk sorghum,
boghvede eller
anden glutenfri mel
3 spsk Collagen Natural
1 tsk bagepulver

Y tsk salt

SADAN G@ZR DU

Kom alle ingredienser i en blender eller foodprocessor og
blend kort til dejen er sammenhaengende. Smar din vaffel-
form og hzeld dejen i. Bag vaflerne ved 180 grader i ca 20
minutter.

Spis vaflerne som tilbehar eller top dem med hummus,
pesto, grent, mv., sa udger det et helt maltid.

Meget velegnede til nedfrysning.

~371-


https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/vaffelform

INGREDIENSER

Ca. 6-8 vafler

5a&g

100 g boghvedemel

3 spsk soltgrrede tomater
(enten torrede eller i olie)
100 g reven ost

(vegansk alternativ: 1 spsk
geerflager for osteagtig smag)
3 spsk Collagen Natural

1 dl plantemaelk

Salt og peber

Lidt olivenolie til at

smere formen

Lidt frisk basilikum — enten
i dejen eller som pynt

SADAN G@R DU

Blend alle ingredienserne, undtagen den revne ost, i en
foodprocessor eller med en stavblender. Rar herefter den
revne ost i dejen. Og haeld dejen i formen eller i dit vaffeljern.

Bag vaflerne i en vores fantastiske vaffelform og bages i
ovnen ved 180 gr. i ca. 20 min.

~33-


https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

100 gram mandler eller
mandelmel

50 gram kokosmel

3 &g

3-4 modne bananer

1 dl smeltet smar

eller kokosolie

1 tsk kanel

1 tsk kardemomme

1 tsk vaniljepulver

Evt. 1 spsk kokos-
palmesukker

5 spsk Collagen Natural
2 tsk bagepulver

En lille smule salt

Mos de modne bananer grundigt i en skal og bland kokos-
olie/smegr og aeg i massen. Bland alle de tarre ingredienser i
en skal for sig.

Vend de tarre ingredienser i massen og rgr grundigt sammen.
Haeld den feerdige dej i en smurt form.

Bag kagen iovnenica. 50 min - 1 time ved ca. 180 grader
til den far fast skorpe og bliver gylden. (Brug eventuelt en
gaffel til at se om dejen haenger ved, for sd er den ikke faer-
dig endnu). Bagetiden afhaenger af formens starrelse. Lad
morgenmads-kagen hvile. Den er ekstra god dagen efter.

*

Overtreek med smeltet chokolade
eller en creme, sa har du har en
laekker dessert.

- 35—


https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

Ca. 15 stk.

1 dl saltet cashew-
neddesmar

30 gram Collagen Chocolate
14 spsk kokospalmesirup
1% tsk vaniljepulver

2-3 spsk grov kokosmel
Lidt flagesalt

Chokoladeovertraek
50 g kakaomasse

20 g kakaosmer
Eller en plade mark
chokolade

Bland cashewngddesmar, collagen, kokospalmesirup, vanilje-
pulver og kokosmel i en skal til det bliver en fast masse. For
til kugler eller halvkugler og saet i fryseren i 10 minutter.
Smelt kakaomasse og smer ved meget lav varme. Dyp de
afkelede kugler i kakaomassen, drys med lidt flagesalt pa
toppen og kel igen.

Besti( Gy
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https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/raw-halo-salted-caramel
https://greengoddess.dk/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-dark-raspberry-oko-raw-70-gr

INGREDIENSER

2 dlvand

10 mandler

2 spsk frosne gko blabaer
20 gram Collagen Natural
Saften fra en 1/3 citron

3 isterninger

SADAN G@R DU

Kom alle ingredienser i en blender og blend til shaken er
jeevn. Det tager ganske kort tid. Nydes med det samme eller
opbevares pa kel i 1-2 dage.

- 38 -



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

Qeddess Vi

Dejen kan ogsa bruges til vafler,
hvor de bages i ovnen i vaffelforme.
Maengden af dej og bagetid er det
samme som ved muffins.

/.

! "'_q i

Y 4

H

Ca. 12 stk. | Teend ovnen pad 180 grader.
2 spsk kokosolie | Kom alle ingredienserne i en skal og rgr med piskerisene
3dlhavregryn | (eller blender eller foodprocessor) til bananerne er most og
3 spsk sesamfrg | det hele er rgrt godt sammen.
4 g
2 dl Collagen Natural | Fordel dejen i 12 muffinforme (brug gkologiske forme fri for
1 dl merk chokolade | perflourerede stoffer) eller vores muffin silikoneform
— grofthakket
4 modne bananer | Bagesica.20 minutter ved 180 grader.
2-3 dadler
1 spsk bagepulver | Disse muffins er perfekte morgenmadsmuffins. Frys dem evt.
Ttsksalt | nedog lad dem te op pa kekkenbordet i Igbet af natten, sa
1% dlplantemaelk ellervand | er de klar til lige at snuppe med pa arbejde om morgenen.

Destil en
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https://greengoddess.dk/products/muffin-form
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/muffin-form

INGREDIENSER | SADAN G@R DU

20 mandler | Kom alle ingredienserne i en foodprocessor og ker til massen
10 dadler | ersamlet. Tril til kugler og tril evt. i kokosmel. Velegnede til
1 spsk chiafre | nedfrysning.

30 gram Collagen Chocolate
1 spsk kokosolie | Hver rawkugle indeholder ca. 2 gram collagen.
1 spsk kakaopulver
Saften af en 1/3 citron
Evt. 1 spsk solsikkefra
0g sesamfra

Fx kokosmel eller lign.

til at trille kuglerne i ’fbc‘%h( e(d\s
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https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/raa-kakaopulver-oeko

Til 2 personer

30-35 gram ré kakaomasse
20 gram kakaomer

2 dl mandelmaelk

20 gram Collagen Chocolate
1-2 tsk kokospalmesirup
eller yaconsirup

Y5 tsk kanel

Y5 tsk kardemomme

Foodprocessor

Opvarm alle ingredienserne ved meget lavt blus. For en luftig
mousse, blend da den smeltede masse i 10 sekunderien
blender. Haeld chokolademassen i to portionsforme med det
samme og st dem pd kal. Efter ca 2 timer er moussen klar.
Pynt med friske baer, flade- eller kokosskum eller lign.
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https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/ceremonial-cacao
https://greengoddess.dk/products/raa-kakaomasse

INGREDIENSER SADAN G@R DU
20 cashewngdder | Leeg alle ingredienserne i en blender og ker indtil massen er
2dlvand | naesten blendetigennem. Den ma gerne have lidt bid, sa er

10 gram Collagen Chocolate | den allerlaekrest!
3-4 isterninger
2 dadler
2 spsk kakaopulver
evt. lidt vaniljepulver

UDSTYR
Blender
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https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

INGREDIENSER

1 dl usaltet tahin - helst lys,
sa blir farven smukkest

Y5 -1dlvand

3 spsk Collagen Natural
Saft fra en hel citron

1-2 tsk miso eller
coconut aminos

1 cm frisk gurkemeje eller
1 tsk torret

1 cm ingefeer

1 fed hvidlag

Salt og peber

Hin .
vied

SADAN G@R DU

Kom alle ingredienserne i en minihakker, foodprocessor
eller blender. Har du ikke en maskine, sa pres hvidlag og
gurkemeje i en hvidlggspresser og shake ingredienserne fx i
et syltetgjsglas.

Tilseet evt mere vand, hvis dressingen er for tyk. Det er ofte
en smagssag. Brug dressingen til salater, bagte rodfrugter,
dampede grentsager, mv. eller brug som dip. Super anvendelig
dressing pa det meste.

_48-

x

Qeddess iy

Nar du bruger Coconut Aminos
far dressing en skgn umami! Du
kan erstatte gurkemeje og ingef:
med en stor tsk Brain Blend.



https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/coconut-aminos-sweet-and-salt-soja-o-250-ml-renee-voltaire

SK@N GOLDEN LATTE

1 tsk golden latte

1 dl varmt vand

1% dl varm plantemaelk/maelk
10 gram Collagen Natural

1 tsk kokospalmesirup

eller anden sgdme

SMUK R@DBEDE LATTE

1 tsk pulver til redbede latte

1 dl varmt vand

1% dl varm plantemaelk/maelk
10 gram Collagen Natural

1 tsk sirup eller anden sadme

SADAN G@R DU

Bland 1 dl varmt vand op med 1 tsk pulver
og rer pulveret helt ud. Tilsaeet herefter 1 /4 dl
varm plantemaelk og evt. lidt sedme.

INTENS CACAO-OPLEVELSE
25 g ceremonial cacao

2 Y2 dl lun plantemaelk/maelk
10 gram Collagen Chocolate
1 tsk sirup eller anden sgdme

SADAN G@R DU

Hak cacaoen fint og varm forsigtig op i en
gryde med 2 4 dl plantemaelk under omrgring.
Nar cacaoen er lun — helst ikke varmere end
50 grader. Tilseet 1 tsk sedme eller krydderier,
som kanel og kardemomme.

Besti( ey
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https://greengoddess.dk/products/ceremonial-cacao
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/aelixir
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen

Qeddess ip

Se alt vores laekre isudstyr
pa GreenGoddess.dk.

2 frosne bananer uden skreel
1 V4 dI kokosmaelk

10 gram Collagen Chocolate
1 spsk kakaopulver

Evt. 1 tsk vaniljepulver,
kanel eller andre krydderier

Nar du bruger collagen i din is, bliver den super cremet og
lekker!

Frys bananerne ned i grove skiver. Kom de frosne bananer
og de gvrige ingredienser i en blender eller foodprocessor.
Blend til en tyk ismasse. Hvis isen bliver for tynd, saet i fryseren
15 minutter, inden du spiser den.

Pynt evt. med ngdder, kokosflager, kakaonibs, mv.
Du kan ogsa fryse isen ned og gemme til en anden dag -

evt som ispinde. Tag da isen op 10 minutter fgr du vil nyde
den, sd far du en laekker blgd is.
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INGREDIENSER

3 kartofler eller

sede kartofler

2-3 store handfulde
persille — frisk eller frossen
2 redlag (grovhakket)

3 fed hvidlgg (grovhakket)
4 spsk Collagen Natural
Ca. % | bouillon

Salt, peber

Evt kokoscreme,
flodeskum eller lign.

SADAN G@R DU

Skreel eller skyl kartoflerne og skaer dem i tern. Svits lag og
hvidleg og tilsaet kartofler. Haeld bouillon over til kartoflerne
er deekkede — ca. % . Lad simre 15 minutter. Tilsaet persille
og kog med i 2 minutter og tag suppen af.

Haeld suppen i blenderen og til seet collagen. Blend til sup-
pen er helt glat. Smag til med salt og peber og tilsaet evt
lidt mere vand, hvis n@dvendigt. Servér evt med lidt kokos-
creme, fladeskum eller anden creme.

Top suppen med stegte svampe, ristede kerner og stegte
eller rd redlag. Server evt med grentsagsfritter eller brad.
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