Hvidløgssovs

4 pers.

10-15 fed hvidløg

2 dl frosne suppeurter

½ L hønsebouillon

1 kvist frisk timian el. 1 tsk. tørret

1 spsk. majsstivelse

10g smør eller margarine

salt og peber

2-3 spsk. hakket persille

Kom de hele hele hvidløgsfed i en gryde med lidt vand, giv dem et opkog og pil dem. Opkoget gør dem nemmere at pille og mildner smagen. Lad hvidløg, suppeurter,

bouillon og timian koge møre 10-15 min under låg. Fjern timianstilken, og blend sovsen. Varm sovsen op, op jævn med majsstivelse udrørt i lidt koldt vand.

Tilsæt smør el margarine, og smag til med salt og peber. Anvendes til kylling, kalkun, pasta og hakkebøf

Tilberedningstid: ca. 30 min

