kråse suppe 

  2  gulerødder

1 skive selleri

3 kartofler

1 suppevisk

Halvanden liter suppe på fra kråse/vinger m.m.

sukker

salt

eddike

125 g. svesker

3 æbler

1 pose melboller

Hjerter, lever, kråse, hals og vingeled koges i halvanden liter vand i 1 time.

Urterne rengøres og skæres i tern og koges med i suppen sammen med suppevisken. Det reele kød skæres fra sener og ben og hakkes groft med kniv og lægges

i suppen. Suppen smages til med surt og sødt.  Udblødte svesker, æbleterninger og melboller varmes forsigtigt med i suppen til sidst.

I nyere tid anvendtes evt. en smule jævning til suppen.

