Gulerodssuppe med porrer og ost

4 personer

6-7 gulerødder

1-2 porrer

1 løg

1 spsk rapsolie

1 l grønsagsbouillon/hønsekødbouillon

200 g Cheasy flødeost

Salt og peber

Skrab gulerødderne, og riv dem på den grove side på råkostjernet. Skyl porrerne grundigt, og skær dem i fine ringe. Pil løget, og hak det fint. Svits gulerødder,

porre og løg i olien. Tilsæt bouillon, og bring suppen i kog. Lad den koge 8-10 minutter. Flødeosten skal blendes med lidt af den varme suppe FØR den tilsættes.

Suppen må ikke koge efter, at osten er tilsat. Krydr med salt og peber.

Servér suppen rygende varm med flutes og evt. løse ris.

