Rgdbedesuppe

Du skal bruge

300 gram friske rgdbeder
300 gram gulergdder

100 gram lgg

1 spiseske olie

1 d3se fldede tomater

2 terninger grgnsagsbouillon
1 kvast persille

2 dl syrnet flgde 9%

Salt og peber

Sadan gor du

Skreel rgdbeder og gulergdder og skaer dem i terninger.

Skeer Igget i halve pa langs, fjernskreellen og hak det groft.

Heeld olien pa@ panden og teend for kogepladen pa middelhgj varme.

Svits rgdbeder, gulergdder og lgg i en gryde indtil lggene bliver blgde.

Heeld 2 liter vand i gryden og kog grgnsagerne i 35 minutter.

Hezeld vandet fra og lad det afkgale lidt.

Blend grgnsagerne og de fldede tomater, eventuelt i gryden med en stavblender.
Taend igen for kogepladen. Haeld olie og grgnsagsbouillon i suppen.

Lad suppen smakoge i 15 minutter og sgrg for at grgnsagsbouillonen er oplgst.
Smag til med salt og peber.

Hak persillen fint, mens suppen koger.

Tag en lille frysepose og heaeld creme fraiche eller syrnet flgde i posen.

Hezeld suppen op i dybe tallerkener.

Pynt med persille i en cirkel pa@ hver tallerken.

KLip et lille hul i et af fryseposens nederste hjgrner og tryk syrnet flgde ud af posen i et kryds
pa suppen.



