L gksuppe med purre

(4 personer)

1 rgdlgk

2 vanlige lgk
4 sjalottlgker
1 stor purre

4 ss olivenolje
12 dl vann

3ss._
grgnnsaksbuljong uten gjeer

4 hvitlgkbater

1 laurbeerblad

2 ss fersk timian (eller 1 ss tarket)
litt hvit pepper

litt salt

1 bunt gresslgk

Finhakk radlgk, lgk og sjalottlgk. Finsnitt purren. Varm opp en jerngryte, og hell olivenoljen oppi.
Fres Igkbitene og purrebitene noen minutter, rgr hele tiden sa de ikke blir brune. Hell oppi vannet
og buljongen. Ha i hvitlgkbatene, som er knust i hvitlgkspresse (eventuelt finhakket hvis du ikke
har hvitlgkspresse), laurbaerbladet og timian. La suppen koke opp. Sett deretter ned varmen, og la
suppen smakoke under lokk i 45 minutter.

Smak til med nykvernet hvit pepper og salt. Dryss over finklippet gresslgk like far servering.
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lgkens gode egenskaper her.&nbsp:;
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