brændenælle suppe 

Tilberedningstid:

45 min.

Ingredienser:

1 dl brændenælder

100 g gulerødder

100 g blomkål

100 g kartofler

1 l vand

1 spsk solsikkeolie

1/2 dl finthakket persille

Tilbehør:

Eventuelt grovflutes

Pynt:

Hakket persille

Sådan gør du:

Gulerødder, kartofler og blomkål skæres i små terninger og koges i 1 l vand. Køles af og blendes. Herefter varmes suppen op (den må ikke koge),og de hakkede

brændenælder samt olien tilsættes. Rør i suppen til den er ensartet. Smag til med den hakkede persille.

Tilbehør:

Server gerne grovflutene lune.

Pynt:

Hæld suppen i en terrin og garner med den hakkede persille.

