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Forret

Logsuppe med ostelag (6 personer).

Ingredienser: 750 g log, 3 fed hvidleg, 100 g smear, 40 g hvedemel, 2 spsk frisk-
kveernet sort peber, 13/4 1 oksebouillon, krydderbuket (persille og timian), 3
laurbaerblade, en passende maengde cognac, salt og peber. Osteldg: 6 skiver
toastbred, 1 seg, 125 g gruyéreost.

Suppe: Pil logene og skeer dem i tynde, hal-
ve ringe. Sauter dem i smor til de er klare og
tilseet fint hakket hvidleg. Tilseet mel og pe-
ber og vend det godt sammen.

Tilseet bouillon, krydderbuket og laurbaer-
blade og bring det til kogepunktet. Lad sup-
pen simre under lag i 30 minutter under
jeevnlig omrering indtil legene er meore.

Smag suppen til med salt peber og cognac.

Ostelag: Tilpas franskbradskiverne til sup-
peskalen. Riv osten fint.

For servering pensles brgdet med sammen-
pisket eeg og osten drysses over. Den varme
suppe heeldes i skalene, saledes at der er plads til at leegge ostebredet pa som et
lag over suppen.

Suppen med ostelag seettes i ovnen og grilles ved 250 grader, indtil osten er gyl-
den.



