Graskarsuppe

1 stk. greeskar Fyld:

Smer - olie 1 stk. porrer

2 stk. ch.leg 4-5 stk. tigerrejer pr. person
2 stk. Appelsiner olie

Y% dl. Vineddike hvidieg

2 dli. Hyldeblomst ‘ Ya bdt. Purlog

3 stk. laurbaerblade
5 stk. nelliker
1% 1 hensefond

Skral greeskar — fjern kernemne — og skaer det 1 grove stykker.
Rist stykkerne af 1 olie pa en pande.

Kommes 1 en bradepande.

Pil legene og hak dem.

Sauteres af i smer i en gryde sammen med krydderrierne.
Kom appelsinsaft og vineddike pa.

Koges ned til halvdelen.

Tilszt hensebouillon og hyldeblomst.

Koges op.

Held suppen over greskarstykkerne.

Settes i en forvarmet ovn ved 200 o i ca. 1 time til graeskarstykkerne er mere.
Blend suppen og sigt den.

Lunes ved serveringen og smages til med salt og peber.

Rens rejerne og rist dem af i olie og hvidleg.
Rens og snit porerne meget fint.

Vendes i rejerne lige inden serveringen.
Pynt med purleg.



