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Forret

Agurkesuppe med rejer og rugbredschips (4 personer).

Ingredienser:

1 skalottelog, 2 spsk olie til stegning, 1 dl hvidvin, 1 agurk, 1 dl friskbeelgede zerter, 2l
honsebouillon, 3 spsk piskeflade, salt og friskkveernet peber.

Rugbrodschips: 1 stk rugbred pa 4 cm, 2 spsk olivenolie, salt.

Tilbehor: 25-50 g pillede rejer pr. person, saft af %% citron, lidt friskhakket dild, frisk-
kveernet peber, 1 citron.

Pil loget og skeer det i fine tern. Steg logter-
nene i olie i en gryde. Tilseet hvidvin og kog
ind, til der er ca. 1/3 veeske tilbage i gry-
den.

Skreel agurken og skeer den i tern. Beelg aer-
terne. Kom agurk og eerter i gryden sam-
men med bouillon. Lad suppen sméakoge i
10 minutter ved lav varme uden lag. Krydr
godt med salt og peber.

Tag suppen af varmen. Blend den med en
stavblender og si den. Ror flede i suppen og
stil den i keleskabet i 1 time.

Rugbrodschips: Skzer rugbredet i meget
tynde skiver og fordel dem pa en bageplade
med bagepapir. Dryp med olie og drys med salt. Steg rugbredsskiverne sprede i
en 180 grader varm ovn i 8-10 minutter. Afkgl pa en rist.

Tilbehor: Vend rejerne i lidt citronsaft og krydr med salt og peber. Top agurke-
suppen med rejer og dild og servér med rugbredschips og citronbade.



