sommer ærtesuppe 

125 g friske eller frosne fine ærter

25 g bladselleri

1/2 spsk groft hakket persille

1 1/4 dl hønsebouillon

1/2 knsp natron

1 mynteblad (bruges til pynt når suppen serveres)

1 - 2 spsk græsk yoghurt (10%)

salt & peber

Kom ærterne i en gryde med snittet bladselleri, persille, hønsebouillon og natron. Kog det i ca 10 minutter.

Kom det hele i en blender eller brug en stavblender. Kør til suppen er glat.

Smages til med salt og peber. Varm den herefter igennem igen.

Er den for tyk, kan der eventuelt tilsættes mere hønsebouillon.

Kan serveres både kold og varm.

Ved serveringen kommes yoghurten ned i midten af tallerkenen og pyntes med 1 mynteblad eller anden krydderurt.

Suppen kan serveres som forret eller som mellemmåltid.

