


HOVEDRET

HVIDLOGSSUPPE

Flojlsblod suppe med karamelliserede
hvidleg, flode og velsmagende bouillon

“En ordentlig hvidlegssuppe er den
ultimative test af en koks tdlmodighed
o0g respekt for ingredienser. Breend
hvidloget, og du er feerdig. Lav det

— rigtigt, 0g det er flydende guld.”

Anthony Bourdain (Amerikansk kok)




INGREDIENSER | 4 PERSONER

2 hele hvidleg (ca. 20 fed)
11leg, finthakket
2 spsk. olivenolie
1 spsk. smer
1 liter kylling- eller grentsagsbouillon
2 dl flede
1 dl ter hvidvin (valgfrit)
1 tsk. frisk timian (eller ¥ tsk. torret)
1 tsk. sukker
Salt og friskkveernet sort peber
Frisk persille eller timian til pynt
Bredcroutoner eller ristet bred til servering

FREMGANGSMADE

. FORBERED HVIDLOGET

Pil alle hvidlegsfeddene, og skaer de storste i halve.
Varm olivenolie og smer i en stor gryde ved middel
varme. Tilseet hvidlegsfeddene, sukker og en kniv-
spids salt. Sautér langsomt i ca. 10-15 minutter, ind-
til hvidleget er gyldent og karamelliseret. Pas noje
pa, at det ikke breender pa.

. TILSZEAT LOG OG KRYDDERURTER

Kom det finthakkede log og frisk timian i gryden.
Sautér yderligere 5 minutter, indtil logene er blode
og gennemsigtige.

. TILSZAT VZAESKEN

Heeld hvidvin i gryden (hvis du bruger det), og lad

det koge ind i 2-3 minutter, sd alkoholen fordamper.
Tilseet bouillon, og lad suppen simre i ca. 20 minut-

ter, sa hvidlegets smag treenger godt ind.
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