Ppbe?“frugtmppe

(4 pers.). :

25gsmor

2 grofthakkede zattauer]gg

(ca. 150 g)

~ 2rede peberﬁ'ugter itern
{ca. 1502)

112 liter hensebouillon

1 spsk sed chilisauce

s tsk edelsiiss papﬁka

150 g Karoline's FlodeOst
1 ds. hakkede tomater {ca. 400 o)

1> tsk groft salt

friskkvernet peber

2 kalkunschnitzler i tynde stnm

ler (ca. 200 )
0

Tilbehor: Groft brad.

Smelt smorretien gryde ved
kraftig varme, men uden at det
bruner: Svits lﬁg og peberfrugter
i ca. 2 min. Tilszt bouillon og
bring suppen i kog. Tilst chili-
sauce, paprika og FladeOst un-
der omrering og lad suppen koge
ved jeevn varme til osten er smel-
tet. Tilszet tomater, salt og peber
og bring atter suppen i kog. Kom
kalkunkedet i L Suppen og Jad det
kogei ca. I min. Smag til.

Ved serveringen: Heeld suppen i
varme suppetslierkerer.

Perszllesup e

(4—6pm)

195 liter lwrisebo ﬁﬂlon

2 porrer i mindre stykker ; 0 ‘
(ca. 1759) ; '

1 mttauerleg i kvarte (ca 195 g}

3 persillerodderi tern (ca. 150 g)

1 knoldselleri i tern (ca. 450 g)

48 hdt. persille (ca. 175 g)

150 g Karoline's FlodeOst

Vhisk groftsalt

frisklovzernel peber

Pyni: Persillekviste,

Tilbehor: Flutes.

Bnng hﬁnsebeuﬂlon 1kog ien
IPPELT) ’ﬂsaetgmnsager-

_dtagenpersi}}e ogkog

 dem ved jé'evn varme og tunder

lagica. 15 min.
Si bouillonen fra og gem den.

Kom ca. 2 dl bouillon og de kogte  ©

grensagerien food processor og
hak dem ved hurtlgste hastighed
i.ca. 30 sek. Heeld puréen tilbage i
gryden. Kom ca. 3 dl bouillon og
persillen ifood processorenog
hak det ved hurtigste hastighed i
ca. 30'sek. Heeld deti gryden
sammen med resten af bouil-
lonen. Bring suppen i kog og
tilszet FladeOst under omroring.
Kog suppen ved jeevn varme til
osten er smeltet. Smag suppen til.
Ved serveringen: Heeld suppen i
varme suppeskale.




