Grentsagssupper

Til patienter og pargrende ‘

Tomatsuppe a la minestrone ca. 2,5 liter

50 g terrede hvide bgnner

1 spsk. olie

1 pk. rgget filet 100g)

2 lgg (150 - 200 g)

2-3 gulerpdder (200 g)

1/2 lille selleri (200q)

2 fed hvidlgg

200 g gregnne bgnner

1ds. hakkede fldede tomater

1 liter suppe (evt. vand + terning)

De hvide bgnner udblgdes et degn, skylles og koger ved svag varme i 1time. Vandet kasseres.

Roget filet skaeres i tern. Lag og selleri skaeres i sma tern. Gulergdder skaeres i tynde skiver. Hvidlgg
snittes.

| en gryde svitses de snittede grgnsager ved middelvarme, uden at brune, i ca. 10 min.

De grgnne og hvide bgnner tilsaettes sammen med fldede tomater og suppe.

Det hele koges i 15 min.

Hvidkalssuppe ca. 2,5 liter

1/2 lille hvidkalshoved (600 g)

3-4 gulergdder (250 g)

2 sma lpg (1009g)

1spsk. olie

1-2 tsk. karry

1,5 liter suppe ( evt. vand + terning)
2-3 laurberblade

1tsk. gurkemeje

salt og peber

Leg, quleradder og hvidkal skares i fine strimler. Grgnsagerne svitses i olie og karry. De gvrige
ingredienser tilsaettes, og suppen koger i ca. 20 min. ved svag varme.
Smages til med salt og peber.
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Grentsagssupper

Grgnartesuppe ca. 2,5 liter

1 spsk. olie

8 - 10 staengler bladselleri (375 g)
2 store porrer (375 q)

2 laurbaerblade

6 dl suppe ( vand + terning)

400 g erter

6 dl meelk

evt. salt og peber.

Bladselleri og porre skaeres i 1/2 cm skiver.

| en gryde svitses de snittede grgnsager ved middel varme, uden at brune, i ca. 10 min.
Suppe og laurbeerblad tilseettes og det hele koger i 20 minutter.
Arterne tilsaettes, og det koger igen i 10 minutter.

Laurbarbladene fjernes, og suppen blendes. Kommes i gryde igen sammen med malken, og det hele
koger op.
Smages til med salt og peber.

Juliennesuppe ca. 2,5 liter

2 porrer (200 g)

2 store gulergdder (200 g)

1/2 lille selleri (200q)

200 g hvidkal

1,5 liter suppe (vand + terning)

Porrerne skaeres i tynde ringe. Gulergdder og selleri skeeres i fine strimler eller rives meget groft.
Hvidkal snittes fint.
Grgnsagerne kommes i en gryde med suppen, og det bringes i kog. Koger i 20 minutter.

Grensagerne i suppen kan varieres med blomkal, persillerod, spidskal og lgg.
En suppevisk af porregrent, persillestilke og selleritop kan koge med for at give fylde.

Staerk grgnsagssuppe ca. 2 liter
1spsk. olie

2 store lgg (200 g)

4-8 fed hvidlgg

2 store porrer (250 q)

5 gulergdder (400 g)

2 rgde peberfrugt (300 g)

1 bk. champignon (250 g)

2 - 6 friske chilifrugter

2 spsk koncentreret tomatpuré
1 liter vand + terning

1/2 -1 spsk Fromage blanc, max. 1% fedt, per portion.
Gregntsagerne undtagen gulergdderne renggres og snittes fint. L@get svitses - uden at brune - i olie,

hvorefter porre, champignon, peberfrugt, hvidlgg og chili kommes i. Svitses igen i ca. 5 minutter.
Gulergdderne rives og kommes i.
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Grentsagssupper

Derefter tilsaettes tomatpuré og vand. Det hele koger i 30 minutter.
Ved servering kommes fromage blanc i suppen.

Linsesuppe

3 dl rgde linser (ca. 250 g)

4 gulergdder (ca. 250 g)

1 bdt. persille

1dl tomatpuré

5 tomater (ca. 375 q) eller 1dase fldede tomater

3 1gg (ca. 100 g)

5 staengler bladselleri (ca. 150 g)

11/2 | grensagsbouillon (3 terninger og 11/2 | vand)

Linserne koges i 30 minutter i letsaltet vand.
Gulergdderne skralles og skaeres i skiver. Persillen skylles og hakkes. Tomaterne flas og hakkes. Lggene
pilles og hakkes. Bladselleri skylles og steenglerne skaeres i skiver.

De halvkogte linser skylles godt og blandes med grensager, tomatpuré og bouillon. Det hele koges i ca.
30 min ved svag varme og under 13qg.

3/3



