Ingredienser:

6-8 pers

Suppen:

10 g smgr

2 grofthakkede zittauerlag
% liter grgntsagsbouillon
500 g frosne aerter

1 tsk groft salt

friskkveernet peber

N° 49

CREME NINON

Kold certesuppe

Sadan ger du:

Suppen:

1 moden avocado i mindre stykker

Cremant

Creme:
3 spsk Artiskok creme

3 spsk Cremefraiche

Tilbehor
Ristet tyndt skaret rugbrad

Brun smgrret let i en stor gryde

Svits lggene i ca. 1 min.

Tilseet bouillon, eerter, salt og peber og bring suppen i kog
uden lag

Kog ved svag varme, stadig uden Iag, i ca. 5 min.

Kom avocadoen i et blenderglas sammen med 1/3 af sup-
pen og blend det ved hurtigste hastighed i ca. 40 sek.
Blend resten af suppen og haeld det hele sammen i en
skal.

Stil suppen til aftkaling i mindst 4 timer

Creme:

Rar Artiskok creme og Cremefraiche sammen, bruges til at

pynte hver anretning med inden serveringen

Cremant:

Nar suppen er serveret, gar du rundt til hver geest og heel-
der en sjat Cremant i deres suppe, det brusende gjeblik er
det magiske. Husk at haelde cremanten op i gaesten glas

ogsa

Der kan evt. pyntes med aertespirer eller sma fine eerter, serveres

med ristet rugbred
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