Cremet sukkerærtesuppe

(4 pers.)

600 g friske sukkerærter

1 løg

Smør

1 dl tør hvidvin

6 dl vand

2 grønsagsbouillonterninger

1 spsk frisk kørvel - eller ½ spsk tørret

Peber

2½ dl Karoline's MadlavningsFløde 18%

Pynt: Cheasy Fraiche og sukkerærter

Sådan gør du:

Rens og skær sukkerærterne i grove stykker - gem lidt til pynt. Hak løget. Svits løget i lidt smør i en gryde. Tilsæt sukkerærter, vin, vand og bouillonterninger.

Kog under låg i ca. 5 minutter eller til sukkerærter lige præcis er møre. Tilsæt kørvel. Blend suppen af flere omgange og hæld den tilbage i gryden. Smag

til med salt og peber. Tilsæt madlavningsfløden og varm op. Server med en klat Cheasy Fraiche og pynt med fintstrimlede sukkerærter.

