Broccolisuppe — ca. 2 liter = 4 pers.

1 grofthakket lgg (ca. 50 g)
259 smar
200 g kartofler i mindre stykker
1 liter grgnsagsbouillon
500 g broccoli
2% dl meelk (mini-/let)
1 tsk groft salt

friskkveernet peber
Tilbehgr:
Flutes

Creme fraiche og persille

Svits lgget i gyldent smar i en gryde. Tilseet kartoffelstykkerne og svits dem med
et kort gjeblik. Skaer broccolien i sma buketter og resten af stokken i sma stykker.
Gem 100 g broccolibuketter til senere.

Haeeld bouillonen ved og bring den i kog. Lad suppen koge ved svag varme og
under Iag i ca. 20 min.

Blend suppen ad 3-4 gange og held den tilbage i gryden. Tilset maelken og varm
suppen op. Kom resten af broccolibuketterne i og kog dem med i ca. 3 min. Smag
suppen til.
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