Veloute af julesalat

Til 6 personer:

1 kg julesalat

3 bananskalotteløg

50 g smør

2½ dl piskefløde

1½ dl guldøl

5 dl lys hønsebouillon

2 spsk. rørsukker

1/2 tsk. spidskommen

citronsaft

havsalt

peber fra kværn

Skær de to skalotteløg i fine tern og det sidste i runde ringe, som du trykker fri af hinanden. Pluk 18 julesalatblade fra og skær resten af salaterne i

grove stykker. Fjern evt. den massive, nederste del af salaten, der har tendens til at være bitter.

Smelt 30 g smør i en gryde. Sauter først skalotteløgene lidt og kom så den hakkede julesalat, og en spsk sukker ved. Krydr med salt og peber. Hæld øllen

i gryden, læg låg på og lad det simre 10-15 minutter. Hæld bouillon og piskefløde ved. Kog yderligere 15 minutter. Blend suppen - juster evt. konsistensen

med vand. Smag til med salt, peber, rørsukker og citronsaft.

Sauter i mellemtiden skalotteløgringene karamelgyldne i resten af smørret og den resterende spsk sukker. Og rist spidskommenfrøene på en tør pande, til

de begynder at ændre farve.

Hæld suppen i suppetallerkner, fordel skalotteløgringene over og krydr med hel (eller knust) spidskommen. Giv godt brød til.

