Hvitlgksuppe

(4 personer)

15 hvitlekbater

3 ss olivenolje

1 boks hermetiske, hakkede tomater (eller 4 ferske tomater, delt i smabiter)
1 liter vann

2 ss grgnnsaksbuljong uten gjeer

1 dl finklippet fersk persille

Hvis du stusser over antallet hvitlakbater, kan vi forsikre deg om at kokt hvitlgk faktisk har en
mild og behagelig smak. Har du farst fatt smaken pa denne suppen, lager du den helt sikkert om
igjen!

Skrell og rens hvitlgkbatene, og del dem i tynne skiver. Varm opp en jerngryte, og hell olivenoljen
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/nettbutikk/smak_og_behag/groennsaksbuljong_uten_gjaer_utsolgt_fra_importoeren

oppi. Fres hvitlgkskivene i oljen uten & la dem bli brune. Hell oppi vannet, buljongen og tomatene,
og la suppen koke opp. Skru ned varmen, og la suppen smakoke under lokk i ca. 1 time. Dryss
over persille like fgr servering.

Les om hvitlgkens mange gode egenskaper her
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