Broccolisuppe

ca. 3-4 personer

1-2 broccoli.

2-3 løg.

4 gulerødder.

ca. 2 fed hvidløg.

1 cheasy pikantost.

ca. 2 boullionterninger.

salt, peber, chili, samt krydderi efter smag og behag.

Suppen er meget enkel og kræver blot en stor gryde. Grøntsagerne regnøres og skæres i store stykker, der lægges i gryden. Dæk grøntsagerne med vand og lad

dem koge til de er meget møre. Derefter hældes vandet fra, men det gemmes til senere brug. grøntsagerne blendes med fx en stavblender til en tyk grødet

masse. Derefter spædes suppen op med det gemte kogevand til den har den rette konsistens. Suppen bringes i kog igen og boillionterninger, hvidløg, samt

andre kryderier tilsættes. Tilsidst puttes osten i, som gør suppen dejlig cremet. Suppen serveres på kræftafdelingerne, da den indeholder mange vitaminer.

Opskriften indeholder oprindeligt fløde, men osten fungerer fint som erstatning. Der kan bruges mange andre grøntsager end de nævnte fx porrer, selleri

osv., så bare ryd dit køleskab. God appetit

Tilberedningstid: ca. 45 min

