BRANDENALDESUPPE

A

Til 4 personer:
+ 1leg
* 1 spsk.olivenolie
* 500 g kartofler
* Hvidleg eller ramsleg
« 1 liter vand
* 2 terninger grensagsbouillon
* 100 g brendenzelder
» Salt og peber og lidt citronsaft

Skreel kartofler og skaer dem i tern pa 1x1 cm.
Hak leg fint.
Skyl breendenzeldebladene og lad dem dryppe af i et derslag.

Varm olien i en gryde og svits leg og hvidleg. Nar legene er klare, tilsaettes tern af kartofler
sammen med vand og bouillonterninger. Bring det i kog og lad det simre i 10 minutter.

Tilseet breenden=ldebladene og kog dem med i 5 minutter.

Maerk efter om grensagerne er blade.

Blend suppen jeevn med en stavblender.

Haeld din braendenzeldesuppe tilbage i gryden igen og varm den op sammen.

Smag suppen til med salt, peber og citronsaft og servér den rygende varm.

Velbekomme!
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