Persillesuppe og ristede auberginestykker

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Sommer, Efterår

Antal: Hovedret til 4

1 stort zittauerløg (ca. 100 g)

10 g smør

1 dl piskefløde

1 avocado i grove stykker (ca. 150 g)

1 liter hønsebouillon

1 spsk friskpresset appelsinsaft

2 dl hakket frisk persille

evt. tabasco

Ristede auberginestykker

1 aubergine (ca. 400 g)

25 g smør

urtesalt

Pynt

katost og citronmelisseblade

Tilbehør

240 g groft brød

Rens og snit løget, og svits det i en gryde i smør. Kom de svitsede løg samt fløde, avocado, bouillon og appelsinsaft i en blender. Blend suppen evt. af

flere omgange til en ensartet og blød suppe.Tilsæt persille og evt. tabasco. Lun suppen og smag til.

Ristede auberginestykker: Skær en aubergine ud i små tern eller stave, og svits dem i en pande i smør. Når de er sprøde drysses de med urtesalt og serveres

til den lune suppe.

Tip: Suppen serveres lun eller kold, men aldrig rygende varm, da avocado let bliver bitter ved opvarmning.

